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Itad)  langjähriger  praftifdjer  unö  müfjjamer  (Erfahrung 
3ufammenge|tellt  für  bie  roafyrfjaft  bürgerliche  gute  unö 

jparfame  Küdje 


^Jten  1906. 
3m  Selbftoerlage  öer  Derfajjerin. 
IV.,  Meegaffe  42. 
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SRll  8itl<m  tjätt  man  $au« 

ÜWit  aöfitlfltm  fommt  man  audb  au#. 


Vorwort. 

* 

93ei  ber  Verausgabe  biefeS  Äodjbud)eS  üerfolgte  idj  ben 
Sroecf,  jenen  grauen,  welche  nidjt  in  ber  Sage  finb,  praftifd) 
fodjen  $u  lernen  unb  bod)  fod)en  muffen,  mit  einem  allgemein- 
oerftänblidjen  Seitfaben  an  bie  $anb  $u  ge^en.  Hfle  in  bieiein 
93ud)e  oortjanbenen  S^epte  finb  quantitatio  unb  qualitativ 
aufs  genauefte  ausprobiert  unb  bie  für  biefelben  angefefcten 
greife  benjenigen  entfpredjenb,  rote  fie  ftd)  in  ber  $e'\t  ber 
Verausgabe  biefeS  53udjeS  fteüten,  unb  mürben  felbe  aud) 
üon  ©eite  tüchtiger  Hausfrauen  für  richtig  befunben.  Xa  bie 
^etnfe  einer  praftifd)en  &öd)in:  fparfam,  billig  unb  gut 
fein  foll,  unb  biefeS  23ud)  aud)  nadj  biejen  ©runbfäfcen  bcrfafet 
mürbe,  fo  übergebe  id)  benn  baSfelbe  feinen  freunblidien 
©enüfceru  in  ber  angenehmen  Srroartung,  bog  mein  23emüf)en, 
einem  praf  tifdjen  unb  nüfclidjen  Seitfaben  für  Hausfrauen 
unb  foldje,  bie  eS  merben  wollen,  feine  SBegc  $u  roeifcn, 
ntd>t  unbeachtet  bleiben  mirb. 

SBten,  SBcü)nad)ten  1905. 

tlt  ^evfajfcvin. 
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3afjresmenüs. 


Selbe  ftnb  beregnet  für  mittags  unb  abenbS  51t  170  K  pro 
SRonat  boflfommen,  130  K  pro  SRonat  mit  §inroegfaffung  ber 
2Ref)lfpeife  an  ben  2öocf)en tagen  unb  mit  SluSnaEmte  oon  Sonn- 
tag unb  greitag,  für  oter  ^ßerfonen.  3$  ha&e  bti  ^Berechnung 
berfelben  einige  fronen  Spielraum  gelaffen,  ba  bie  greife 
ziemlich  üariieren.  ®ajj  man  mit  bem  SBorgefchriebenen  aus- 
reicht, ^abe  ich  felbft  erprobt.  ©S  finb  53  SBochen  angegeben, 
fomie  für  jeben  roedjfelnben  geiertag  ein  eigenes  9Henü.  3)ie 
53  2Bod)en  fjabtn  biefen  äroeef,  an  bem  Sag  ber  Iaufenben 
SBodje  anzufangen,  an  bem  baS  neue  3aljr  beginnt.  2)ie 
geiertagSmenüS  werben  an  bem  betreffenben  geiertag  ein- 
geschoben, baS  im  SafjreSmenü  angegebene  bafür  auSgelaffen. 
ftuef)  füge  ich  für  befonbere  ©etegenr)eiten  einige  ©peife* 
jettet  bei. 

Wittagetfen  (tiner). 

1.  ®eflügeffuppe,  gijchmationnaije,  SRinbSfiletSmit  grünen 
ßrbfen,  SBrathüfjner  mit  franjöfijchem  Salat,  falter  SReiS, 
foroie  Ääje,  Dbft  unb  Keine  Säcfereien. 

2.  ©raune  ©uppe  mit  tfaiferfdjöberl,  §irnpubbing  mit 
Sßifätingfauce,  fatt  unb  roarm  garniertes  Üiinbfleifch,  ?Ret>* 
rüden  mit  SReiS,  *ßreijelbeeren*  unb  §etfdjepetjchfauce,  6reme= 
fdmitten,  Dbft  unb  Sca(e,  auch  fchroarjer  ftaffee. 

3.  ©anStfuppe,  gefüllte  Hrtifchocfen,  ©anfebraten  mit 
gemachtem  ©atat  unb  Äomport,  £obofchs$orte,  Slpfel,  ßäfe 
unb  fchtoar^er  Kaffee. 


-    VIII  - 

4.  SRifottofuppe,  Joreüen  blau  gefodjt,  «,pirnroürftcf)en 
mit  Spinat  ober  .ßucfererbjcn,  gefüllte  ^ü^ner  mit  franjöfifdjem 
Salat  unb  Kompott,  Sungenbraten  mit  SButterteigf  rapf  er  In , 
Gefrorenes,  23äcfereien  unb  Obft. 

SlbcnDcfiett  (3ouper). 

23raune  Suppe  in  Skalen  feroiert,  (StonSleber  in  Slfpif , 
23ratl)üf}ner  mit  Salat,  bioerfe  9Jcef)lfpeijen,  Sülsen  unb 
Heine  ©ärfereien. 

Souper. 

JoreOen  in  Kfpif,  ÄalbSroulabe  mit  feinem  ©emüje, 
©iarbinetto,  ßrjaubeau  mit  §or)tt)ippen. 

tfaffee  ober  Xee  mit  OberS  unb  9tum,  @ier,  Butter, 
©pnig,  fcr)roarje3  unb  üftifdjbrot. 

$(are  Suppe  in  Skalen,  SanbroidjS  ober  rotje  SBeeffteafS, 
meiere  (5ter,  Sarbinen,  Sdunfen,  öutter  unb  SHettict)e. 

3.  3a«fe. 

Äaffee,  Sdjofolabe  mit  Schlagobers,  ®ugelf)upf,  Obft; 
ju  £ee  fann  man  aud)  bioerfe*  falte«  gleijd),  Xeebäcferei 
unb  Obft  (eruieren. 


Utenüs  für  bie  vev\d}\ebcnen  $e\evtag>e. 

Wetsiafjratttg. 

TOittags:  Seberfnöbelfuppe,  Sd)ioein«braten,  Satat,  ge= 
mifd)te  »äderei. 

Stbenbö:  kalter  3d)ioein$braten  mit  Salat. 
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OeHiftf  trct  Könige. 

ÜRittagS:  gatfäe  ©rie&fuppe,  $ajenrücfen  mit  9tei3  unb 
^reifelbeeren,  föef)rü(fen  al«  OTetjtfpetfe. 
Slbenb«:  Sdjtufen. 

Warm  Ci^tmcfe. 

3JcittagS:  Scfjroammertfuppe,  9£aturjcr)ni$e(  mit  Spinat, 
Äaiferfdmtarretr. 

&&enbS:  Sdjnijjel  garniert  mit  Salat. 

3Warta  ^crfün&iguna,. 

SWittag«:  (Singemaa^te  Stete juppe,  SdjroeinSfarree  mit 
gebunftetem  &raut,  9Hanbelpubbing. 
HbenbS:  Slufjdmitt. 

Wrünbonnfrftttft. 

Sftittag«:  Sefleriejuppe,  Semmelpofefen  mit  Spinat, 
Scf)itt  mit  93utter. 

ÄbenbS:  gijdjjalat,  ftäfe. 

Karfreitag. 

SKittagS:  gifcrjbeujdjeljuppe,  gebacrVne  ftarpfen  mit 
Salat. 

SlbenbS:  (Stornierter  gering  unb  £tptauer. 

Manamstttg. 

Sföittagä:  Äümmelfuppe,  Scffellfifd)  mit  SButtcr,  Srbäpfel, 
lopfennubel. 

ftbenbS:  SBarmer  Sdjinfen  mit  Ären. 

tfterfonntag. 

aRittagS:  SeberreiSfuppe,  gebarfeneä  Sämmernea  mit 
gemifdjtem  Satat,  Mpfeltorte. 
SlbenbS:  Scfjinfenbrote. 
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Cftermontag. 

Wittag«:  ©d)roammerl[uppe,  1RtnbSft(etS  mit  SReiS, 
Sßreifelbeeren,  ßfjaubeau  mit  ©iefuit. 

SlbenbS:  SMte  gilet«  mit  Sauce  tartare. 

ßljrifti  Himmelfahrt. 

SRittagS:  9^ubetfiippcr  Seeffteaf  mit  ^od^jolat,  Sreme* 
fd)nitten. 

&benb3:  Sanbrnid)«. 

^fitigftfoitiitag. 

OTttagS:  ©epgelfuppe,  83acfl)ül)tter  mit  grünem  (Salat, 
Sdjneebaöen. 

WbenbS:  ©d)infen. 

$fittgfimontag. 

Wittag«:  glecferlfuppe,  fatteS  garniertes  föinbffeifd), 
böf>mifd)e  halfen. 

SlbenbS:  Sluffcfmitt. 

#rontci<f>nam. 

Wittag«:  ßräuterfuppe,  ftoftbraten  mit  äroiebel  unb 
feurigen  Kartoffeln,  Cbft. 
SlbenbS:  gleiföfalnt. 

$eter  iitiH  Vanl. 

Wittags:  §irnfnöbelfuppe,  $alb§bruft  mit  frifd)em 
Salat,  <ßalat[cfcinfen. 

StbenbS:  (Sierfpeife  mit  ©djinfen. 

9Waria  Himmelfahrt. 

SttittagS:  ®efliigel(uppe,  gebratene  Snte  mit  gemiidjtem 
©alat,  Heine  SBäcferei  unb  Cbft. 
StbenbS:  Sdjinfen. 
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Wnrta  (Muxt. 

Wittag«:  einmadjjuppe,  23ratf)uf>n  mit  Salat,  6acr)er» 

torte. 

SIbenbS:  ©rote  mit  rjarten  ©iern,  Bjpif  unb  Sdjinfen, 
aflcS  fein  get)acft,  belegt. 

fltter^cilifieit. 

2Rittag«:  (Suppe  wie  am  Xage  angegeben,  föoaftbeef  mit 
franaöfttöem  «Salat,  ftefjrücfen,  äpfel. 

HbenbS:  Aalte«  föoaftbeef  mit  <2«iffaucf. 

fceütflfr  Cromol*. 

9Jtittag«:  Suppe  roie  am  $age  angegeben,  Schöpfen» 
jdjlegel  mit  ©rbäpfelfrapfen,  $unfd}torte. 
Slbenb«:  S^infen  mit  «fpif. 

Waria  tfmjifättaiti*. 

9Hittag$:  Suppe  roie  am  Sage  augegeben,  $al&$icr)ni&el, 
garnierten  Salat,  ßreme)d)nitten. 

Hbenb«:  ßalte  Sdjni|jel  mit  Salat. 

fcetltfler  SCfrcnH. 

Sflittag«:  gifd)beujcf)cl(uppe,  Vilbel  mit  Sßarmejanfäfe. 
Slbenb«:  Sftauonnaije  Dom  3d)ifl,  ßarpfen  gebacfen  mit 
franjöfifcrjem  Salat,  tfäfe,  ©iarbinetto  unb  Keine  ©äefereien. 

<£f)rifttftß. 

TOttag«:  ©eflügelfuppe,  gebratene  ©an«  mit  Sfraut* 
falat  unb  Äompott,  Wufjfdjaumtorte,  Äpfel  unb  fläfe. 

SIbenbS:  Äalte  ©an«  mit  ßartoffelfalat,  Keine  üöäcfereien, 
Dbft  unb  fiäfe. 
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SteMattötaft. 

Wittags:  2ötlbfd)roein$braten  mit  3Bur$etn  unb 
§etfd)epetjdrfauce,  ßremefudjen. 

SlbenbS:  Äalter  «nfidjnitt,  Ääfe  unb  öutter. 

3ilueftcrabenb. 

9Dttttag§:  SeHeriefuppe,  SIpfelftrubel. 

5tbenbS:  Äaltet  feiner  9Caffc^nitt>  «äff,  93äcfereien. 
9todj«l2  Ufjr  ©fjampaaner,  ^unfd)  unb  gafdnngäfrapfen. 


Jänner. 

Sonntag.  9ttittag3:  Seberfnöbelfnppe.  ©ebacfeneS 
©djnifcel  (t>on  V,  kg),  $artoffeljalat.  &remefd)nitten. 

SlbenbS:  (SebacfeneS  ©djnifcet  mit  ©alat. 

Won  tag.  »Wittag*:  93rot|uppe  mit  9ttnbffcifa% 
Roty.  ^alatjdnnfen. 

?Ibenb3:  ^arabetSpilaro. 

Xtcnetag.  SWittag*:  ©riefenocferljuppe.  9finbffetjd). 
(Srbäpfeljdjmarren,  3n"ebelfauce*  grudjtfaft  mit  üöranbteig* 
norferln. 

916enb8:  Ärautfteijd). 

Wtttttod).  ©uppe  üom  Vortage.  Meisiuppc  mit  Gi. 
Qtebünftcter  9?oftbraten  Äein  ©emnjc.  äpfel,  Atäje. 
WbenbS:  fieberreis. 

tonnerstag.  Wittag«:  ßaiierjdjöberljuppe.  Üttnbfleifd}. 
(Eingebrannte  (Srbfen.  ftmbsfodjauflauf. 
SlbenbS:  §irjd)gulafd). 

ftfrettag.  Wittag*:  Äartoffelfuppe.  Stein  3lei  jd>.  Kar- 
fiol. SWofjnnubet  oon  ^rbäpfelteig. 

?(benb$:  5d)iII  gcbacfen  mit  5efleriefalat. 

3am*tag.  ÜRittqgS:  gritabenfuppe.  3ünbflet)c^.  <Pa* 
rabeiSerbäpfd.  2ftnrbe  Spfeltajdjerl  gleid)  für  3onntag. 

SlbenbS:  2teirijd)e*  8d)öpifrne$. 
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Somttag.  9Jitttag$:  Suppe  oom  93ortctge  mit  ©utter- 
notferln.  SRaturfäni&el.  Spinat.  2Hürbe  äpfeltafdjerl  Dom 
SBortage. 

STbenbS:  gleifdjfalat. 

JRotttag.  HttittagS:  ©rbfennocferlfuppe.  föinbfleifd). (Srb* 
äpfelfdjmarren,  SarbeHenfauce.  Semmelpubbing. 
HbenbS:  Saftaulafdj. 

ttettStttfj.  9JhttagS:  ©ingemacf)te$  9Mgerfte(.  SRtnb- 
fleifd).  9Hilcf)creme.  9?ufjnnbef. 
StbenbS:  SdjtoeinSreiSfleifd). 

Wiittmod).  ©ulafdjfuppe.  ftein  gleif<f>.  Äein  ©emüfe. 
Omeletten. 

5tbenb«:  Sdjöpienpörfett. 

Xomteratag.  SWittagS:  ©emmelfäöberliuppe.  föinb* 
fffijd).  ©ebünfteteS  ftraut.  ©ebacfene  äpfeljpalten. 

HbenbS:  93ricö  gcbacfen  mit  Satat. 

»rcitag.  «ßarabeisfuppe.  &in  gieifd).  Kein  ©emüfe. 
93ot)mi|dje  halfen,  boppelte  Portion. 

2lbenb8:  gifdrfalat. 

3attt3tag.  Wittag«:  Specfftrubelfuppe.  föinbfteifd). 
Karotten.  Stjaubeau  mit  Siäfotten. 

StbenbS:  Dcfrfenfcfjlepp  mit  S^ocferf. 

Sonntag.  Wittag«:  Suppe  oom  Vortage  mit  ^anabln 
iftierenbraten.  SeHeriefalat.  Schneebällen. 
SlbenbS:  Sd)infen. 

Montag.  Wittag«:  ©eriebene  ©etfteliuppe.  «inbfletf*. 
Sauerampferjauce.  Sßoioiblfdjnitten  mit  ©oft. 
SlbenbS:  Sdjöpjenpilaro. 

titnm$.  Wittag«:  S^licffrapferljuppe.  Hinbfleifö. 
Slaufoljl.  äJfanbelpubbtng. 

Mbenbä:  föoftbraten  mit  Sroiebel. 

Witttoocfi.  sI^ittag5:  Suppe  oom  Vortage  mit  grobem 
.  ©erftet.  Sel^farree  (iy4  kg).  Kartoffelpüree.  Saljburger 
ftocferln. 

SlbenbS:  Seldtfarree  falt. 

$onntr*tag.  ÜKittagS:  Seberpüreejuppe.  fflinbffeifg. 
SBciSf  gebfinftete  Dtüben.  föeisfömarren. 

«benb«:  Scfrtt>ein$fotelettS  mit  «Rüben  oon  «Mittag. 
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«frrettafl.  Wittag«:  gdfcf)e  ©rie&fuppe.  Äein  gleijd). 
Äein  (#emüfe.  $lu«gejogcner  $(pfelftrubel 

b e n b S :  ©ierjcfymarren  unb  SButter  mit  Roquefort. 

§am*taß.  Wittag«:  9J?arf)"d)öberlfuppc.  föinbfleifd). 
(Jrbäpfelgutajdj.  GJermnu&ftrubel. 

Sbenb«:  ©eröftete  Sdjmeinsleber. 

Sonntag.  Wittag«:  Suppe  com  Vortag,  Sebernocferl« 
fuppe.  £irjd)filet«.  .£t-tirf)cpetid)iauce.  ©ermnufiftrubel. 

Slbenb«:  ©ebratene«  ftalbfleijd)  falt  mit  Sauce  tartare. 

SKontafl.  Wittag«:  Scfmübifäf  Suppe.  9tinbfleifc$. 
©etroefuete  Sipuammerliaiiee.  Sipfeldjarlotten. 
?lbenb«:  StalicnijdjeS  GJulairf). 

2tett*ttt8.  Wittag«:  gleifäftrubeljuppe.  töinbfleijcf). 
^Rote  Mi'tben,  (Srbäpreltterj.  SBanillcpubbing. 
Stbenb«:  Srfjroeinä^üngcrl. 

9Nitttonrf>.  Wittag«:  ftoWuppe.  Gfcffiigrfrei*.  «ein 
(Semüie.  äpfel. 

$lbenb«:  Grbäpfetpüree,  JJIeiicfilaibcfjeii. 

$onncrdtaß.  Wittag«:  93i«fuit|djöberlnippe.  Üiinb*- 
fleijcf).  Änöbel,  (£iftgfren.  ©rieüicbmarren  mit  Softer. 
Slbenbö:  £>irnroürftcl  mit  Spinat. 

Freitag.  Wittag«:  Srbfenjuppe.  ftein  gleijd).  ftein 
©emüje.  $opfenftrubel. 

Stbenb«:  ttarpfen  gebaefen  mit  Sellcriejalat. 

3autStttg.  Wittag«:  Sdjaumfnöbelfuppe.  SRinbfleijcf). 
föotfraut.  diu&uicfcen. 
SIbeubl:  Slufjdjnitt. 

3onntag.  Wittag«:  Sapiofajuppc.  3ungid)Weiu«braten. 
Sauerfraut.  ^iufefuc^en. 

Wbenb«:  JÖratmürfte  mit  ftraut  uon  Wittag. 

Wontag.   Wittag«:   Siot)licf>öberlfuppe.  töinbfleiicf). 
Äapernjauce.  i&e'tnpubbing. 
Stbenb«:  ^feffergulafd). 

Ticnstttfl.  Wittag«:  Wetylnocrerljuppe.  9tinbfleijdj. 
Semmelfreit  mann.  Wanbelpalat|cf)infen. 

Äbenb«:  £eberfilet«,  gcröftete  ßrbäpfcl. 
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Witt  Norf).  «Wittag«:  Wilafnöbelfuppe.  »iitbfleifö. 
$arabei«rei«.  ©i«fuitauflauf. 

$(benb«:  9caturfcf)mfoei  mit  ^ßreijelbeeren. 

tonnerstttft.  Wittag«:  ©riefcjuppe.  Stinbfleijcf).  äpfel* 
fren.  Wanbelidnnarren. 

9lbenb«:  ©jegebiuer  ©ulaid). 

<$rcttaft.  Wittag«:  ftarfioljuppe.  Stocffijdj-  $ümmel- 
erbäpfel.  ©ranbteignocferln  mit  Softer. 
?ibenb«:  £alufd)fa. 

3am*taa,.  Wittag«:  erbäpfelfrapfenfuppe.  9tinbftei(rf). 
Eingebrannte  Erbäpfel.  Söiener  2ajcf)erl. 
Slbenb«:  flalb«gutafd). 

Sonntag.  Wittag^ :  Stalb«fuBiuppe.  Lungenbraten 
ton  lV-2kg)  Rubeln.  $om  Vortage  SBiencr  £a|*d)erln. 

Slbenb«:  Sungcnbraten  falt  oon  Wittag  unb  8enfiauce. 

Wontag.  Wittagg:  ©rieftjdjöbcrlfuppe.  fttnbfleijd). 
Srbäpfeljdjmarren,  ©urfenfauce.  SRamSauer  9tocfcrtn. 

«benb«:  föiub«frautfleifd}. 

ttfttStttp,.  Leberronjommeefuppe.  föinbfleiid).  ftoljtrüben. 
Äpfel,  ©neßauflauf. 

Slbenb«:  $alb«filct«,  ©emüfe. 

Üiltttnod).  üJHttag«:  ©uppe  ooin  $ortaijc,  9cubel)*uppe. 
gleifd)laibd)en.  ©rbäpfdpiiree,  rote  Stuben,  Apfel. 

Slbenb«:  fRifotto. 

Sottttetätag.   Wittag«:  Shingenftrubeliuppe.  Diinb* 
fteifc^.  s4$arabet«fraut.  Kußpubbing. 
8benb«:  Sd)ioein*gulaid). 

grettag.  Wittag«:  galfdje  ©rie&juppe.  Stein  gteifä. 
ßein  $emüfe.  9taf)mftrubel. 

$lbenb«:  (Sicrnocferln  mit  ©urfenjauce. 

«tttttötaa,.  Wittag«:  ©emmelfnöbelfuppe.  9tinbfleifd). 
Eingebrannte  Üinjen.  Würber  $pfelftrubel. 

Sfbenb«:  3<$tüäbi)d)e«. 

6oittttaß.  Wittag«:  Suppe  oom  Vortage,  £irnfuppe. 
9ief)filet«.  föei«,  ^ßreifelbeeren.  Äpfelftrubel  Dom  Vortage. 
Slbenb«:  ftefjfilet«  falt  mit  Stapiarfauce. 
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Wontag.  SJcittagS:    ©efodjte  ©rbäpfelnocferlfuppe. 
tRinbfleifdj.  Surfen,  ©rbäpfel.  Stf)nürfrapfeit. 
Slbenb«:  SCBur^elfleifc^. 

$ienötag.  Wittags:  2eber)d)öberlfuppe.  iHiubfleifc^. 
SJcanbelfren.  ßaffeepubbing. 

Hbenbft:  Eingemachte«  ßalbfleifd). 

ÜKittluo*.  Wittags:  ßümmelmppe.  ©efelcfjter  8d)opf» 
braten  (lV4kg).  ©anre  ftüben.  Dbft,  &ä(e. 

«benbS:  ©etctfleifd)  talt. 

$onncr*tag.   9Jcittag3:   ©intropffuppe.  SRinbflcifc^. 
Eingelegte  Jijolen.  ©emmelufjmarren. 
SlbenbS:  Si)öp)enpilaro. 

{(feitag.  SMittagä:  gijolenfuppe.  Hein  Jlei[dj.  Äein 
©emüle.  ftrantnocterln. 

SbeubS:  Ccfyienaugen  mit  ©pinat. 

3am*tag.  9JctttagS:  ^irnfnöbelfnppe.  SRinbfleifef). 
Äalter  ©emmelfren.  £opfenpalatjdnnfcn. 

SlbenbS:  Sßefter  ©nlafä. 

Sonntag.  9Jcittag£:  SeberreiSjuppe.  Sßaprifafdmifcel. 
SRocferln.  äpfel*  nnb  $opfentajd;erI. 
Slbenbä:  «uffönitt. 

SKontag.  3Kittag«:  Jlerferlfuppe.  SHnbfleifd).  ©auer* 
ampferpüree.  sJtei«anflanf  mit  äpfel. 

ÄbenbS:  SRinbsfilet«  mit  SHafnn  unb  9?ocferln. 

$icnötag.  9)cittag«:  93einmarffnöbelinppe.  ftein  9linb* 
flei(d).  Gefülltes  JRraut.  Omelette  souffle. 

SIbenb«:  ftrenfleifd). 

Wittltfori)*  9Jiittag§:  ©etleriefuppe.  ©irnmürftel.  Ston- 
jertienerbfen  ober  Startoffelfalat.  ©rie6fct)ntarren  of)tte  (St. 

SlbenbS:  $alb$f)irn  geröftet. 

tonnfr^tag.  SHittagS:  SReiSfäöberlfitppe.  SMnbfteifcf). 
Eingebrannte  Sonnen,  $omibltai'cf)erln. 

SlbenbS:  ©anSleber  mit  ©emüfc. 

Freitag.  Wittag«,  gifolenfuppe.  $ein  SRinbfleifd).  ßein 
©emüie.  93ud)tel  mit  Sreme  ober  ßbaubean. 

?lbenbS:  ©oole  gebacfen  mit  Startoffetjalat. 

Samdtag.  Wittag«:  ®efocf)te  ©ranbteignocferlfuppe. 
föinbfleiidj.  ©arbeüenerbäpfef.  BuSgebünftete  glecferln. 

21benb8:  Sßarabeiägnlaicf). 
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Sonntag.  9)iittag$:  (Srbäpfeifdjöberifnppe.  ©djöpfen* 
flieget,  (Srbäpfelfrapfen.  Obft,  Ääfe. 

ÄbenbS:  kalter  SdjroeinSbraten. 

SNontag.  aJitttagS:  §irnfdmittenfnppe.  Sein  Stinb- 
fleifc^.  ©efüHte  Äof)lrüben.  (Srbäpfelftrubel  mit  (Sfjaubeau. 

«benbS:  ßalb*beufd)el  mit  Sfriöbel. 

ttenatag.  itUtaaft:  9Wila)tf)eibenfuppe.  SRinbfkiW. 
Senfiauce.  ©ebaefene  Spfelfdjetben. 

SlbenbS:  ©arbellen)cf)ni$el  mit  2Bafjerfpa§en. 

SRitttood).  Wittag«:  tiroler  Änöbelfuppe.  ßein  SRinb* 
fleifd).  8auerfraut.  Xiroler  ftnöbel. 

Stbenbs:  Üftajdjinroftbraten. 

Tonncrstna,.  SRittag«:  $irnfonfommeejuppe.  Äuib- 
fleifd).  ©etrotfnete  ©cfnuammerlfauce.  ©ebaefene  «Dtäufe. 

Slbenbä:  SteirijdjeS  ©d)öpferne3. 

JJreitag.  Wittag«:  ©etroefnete  ©cfnuammerljuppe. 
Äein  gleifd).  Äein  ©emü)*e.  ßwcdcrln  mit  Softer. 

Slbenbs:  Shantnocferln. 

Samätag.  9Jhttag§:  SBlntrourftfuppe.  föinbfleiicf).  Sin» 
gebrannte«  Kartoffelpüree.  Sag»  unb  Wacfjtpnbbing. 
SlbenbS:  ©^egebiner  QMajd). 

Sonntag.  Wittag«:  Äatbfteifcfjfuppe.  ©ried&ifdje«  33eef* 
fteaf.  ©alat.  ©d)aumr ollen. 
Slbenb«:  Üunfifc^- 

Wontag.  Wittag«:  ©etnmarffnöbeljuppe.  fliinbfleifd). 
Karotten.  92u|auffauf. 

Äbenb«:  ÄalbSreiSfleifcrj. 

tienstag.  Wittag«:  ^ltbelicfjöberlfitppe.  Winbfleijd). 
©erfren.  ^omiblfnöbeln. 

$benbS:  (£rbäpfelfcfmiarren,  ©arbellenaugSburger. 

WtttiUDdi.  ÜWittagS:  ©ingemacfjte  SRoUgerftelfuppe. 
Statbäroulabe.  3pinot.  äpfel. 

9lbenb$:  ©pinat,  §intfdjnifeel. 

tonnerdtag.  Wittag«:  gleijd)fcr)nittenjuppe.  SfiinbfCeijd). 
Eingebrannte  (Srbfen.  ©prifcfrapfen. 

9lbenb$:  ©dbinfenfleeferfa. 

Rcdjbud).  U 
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^reitoji.  Mittags:  äroiebcljuppe.  Äein  gleiid).  öriefe- 
fnöbeln.  ^roetfcrjfenröi'ter. 

Vlbenbs:  Maffaroni  mit  ^armeian. 

Samstag,  Mittags:  ®ebarfene  Örbapfelnocferljuppe. 
9iinbflei)d).  Öebünftetes  Äraut.  ©eroür$pubbing. 

Vfbenbs:  ^roiebelfleifd)  mit  Wärterin. 

Sonntag.  Suppe  nom  Vortage,  ©ouiOon.  2cr)roeins« 
parabeisbraten.  iKeis.  Gipfel,  ftdff. 
Äbenb«:  «uffönitt. 

Montag.  Mittags:  ©djaiunfnöbelfuppe.  9tmbftei(cf). 
«alte  Sarbellcnfauce.  Wubelanflauf. 
Slbenbs:  3cfyöpjenpilaro. 

ttenatng.  Mittag«:  .turnfrapferlfiippe.  föinbfleiidj. 
Mildifren.  93ud)teln  mit  Gfjaubcau. 

Mbenbs:  ttalbsgulafd)  mit  Rubeln. 

Mittiuod).  Mittags:  föeisfonjommeeinppe.  SRoftbraten 
mit  ^roiebet.  ttümmelfartoffeln.  Cmelette  mit  grüßten. 

Sibenbs:  Üebenuürfte  mit  Slraut. 

?onncv*tftß.  Mittags:  üeberfnübelfuppe.  9iinbf(eijd). 
Wote  "Hüben.  ©efdjnitteue  ©rbäpfelmibeln  mit  Mofm. 

s<Hbenbs:  Sdjineinernes  28ur$elflei)d). 

Jvvcitng.  Mittags:  Slartoffelfuppe.  fteut  3^W- 
Sc^marirour^et  mit  93utter.  (>kief?ftrnbel  mit  Softer. 

Vlbenbs:  ttrautfletferln. 

Satnstiia..  Mittags:  Skotfuppe  mit  @i.  Minbfleifdj 
mann  garniert,  (iremepubbing. 

Hbenbs:  fliuinpfteaf  mit  Anriefet. 

Sonntag.  Mittag«:  ©riefenorferlmppe.  ftalbsuögerl. 
Maffaroni.  S&iener  Xafdjerlu. 

SlbeubS:  2d)infen. 

Montag  Mittags:  töaiierjd)öberlfuppe.  SHinbfleifcf). 
Senunelfren.  ökieBauflanf  mit  Sdiofotabe. 

Slbenbs:  Eingemachtes  ftalbfleifd). 

Ttcnstaa,.  Mittags:  Steisjnppe  mit  (Si.  ©ebratene 
.Stalbslungc.  örbäpfelidjmarren,  <Sauerfraut.  $opfentafd)erln. 

Slbeube:  Bieren  mit  §irn. 

Wttttpod).  Mittags:  (Siitaid)iuppc.  Äein  gleifd).  ttcin 
©emii)'e.  Cmctetten  mit  ^oroibt  gefüllt. 
SC  6en  b*:  Sauerampfer  jdmifcel. 
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tonnerstag.   Wittag«:  gritabenjuppe.  SRinbfteifc^. 
(Jrbäpfelgulafcr).  $attelpubbing. 
$benb«:  tfrenfleifd). 

Jrettog.  Wittag«:  galidje  ©riefejuppe.  3cf)eflfifä. 
Äümmelerbäpfel.  Äu«gebünftete  dtobel. 

SIbenb«:  ©arnierter  gering  mit  ©ntter. 

3ant*tag*  Wittag«:  »utternoeferlju  ppe.  föinbfteifä 
mit  ©rbäpfel«,  Sellerie*,  93ögerl«,  gifolen*,  Sofmenjatat  unb 
roten  Stuben  garniert.  SKam«auer  sJioeferln. 

2lbenb«:  ©ebatfene  &alb«füjje  mit  3a(at  t»on  Wittag. 

Sonntag.   Wittag«:   (Jingemad)te  töoügerftelfuppe. 
Mierenbraten,  Stodjfalat.  Äpfeltafcf)erln. 
flbenb«:  3anbroicf)«. 

Wontag.   Wittag«:  erbjennocferlfuppe.  ftinbfteifcf}. 
SRotfraut.  fiimonenpnbbing. 
Äbenb«:  3aftgulafcr). 

ttrnötag.  Wittag«:  ^anabtjuppe.  föinbffeifcf).  £rb* 
äpfelfdjmarren,  «SwwMfauce.  Wanbelfömarren. 
Äbenb«:  iiroler  fieber. 

Witttuod).  Wittag«:  Semmeljd)öberlfuppe.  ©ebratene« 
3d«r>ein«farree.  Eingebrannte  SRüben.  Wanbefauftauf. 

Slbenb«:  föüben  mit  Ätobafji. 

Tonnrrstag.  Wittag«:  ©pecfftrnbelfuppe.  SRinbfleifdj. 
©jftgfren.  3emmelfnöbeln. 

Wbenb«:  3teirijcf)e«  3cf)öpferne«. 

Äreitag,  Wittag«:  örbfenjuppe.  äein  gleijcf).  fteiu 
©emüfe.  Wildjrafunftritbel. 

Hbenb«:  fcrbäpfeln  mit  öutter  unb  ääfe. 

Samdtag.  Wittag«:  Geriebene ©erfteljuppe. ftinbfleifd). 
^arabetäfraut.  3ef)infenflecferln. 

Äbenb«:  3ct)rocin§gu(afcr). 

Sonntag    Wittag«:  Öebernocferlfuppe.  flbgebratene 
sJiinb«filet«.  SÖafferfpafcen.  Sieine  Wef)ljpeije. 
Äbenb«:  Shtacfrourft  in  Sifig  unb  Öl. 

Wontag.  Wittag«:  ©robe  ©erftelfuppe.  ftinbffeijdj. 
Eingebrannte  (Srbäpfetn.  93attrücr)e  ftücfjfein. 

s?lbcnb«:  ^ebrecjtncr  unb  eingebrannte  (Srbäpfeln. 

u* 
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ticnsmft.  «Mittag«:  Sc^itcffrapfcrlfuppe.  9^inbfTeifc^. 
ßin(en.  ©riefcfnöbeln. 

9lbenb3:  Sauerngulafd)  mit  ftnöbel  öon  äÄittag. 

Witttuorfi.  ^ittagd:  ©ebacfene  (Srbäpfelfnöbetfuppe. 
ftatbSfricanbean.  ©pinat.  (5f)aubeanauflauf. 

SlbenbS:  ©dfroeinSreiSfleifdj. 

tünncv*tag.  ÜRittagS:  Seberpüree.  Sttnbfleifc^.  (£rb» 
opfetfterj  unb  rote  föüben.  SReiSfdjmarren. 

«benbS:  äatb$beu[d)el. 

Jtfitag.  Wittag«:  ^affierte  (Srbäpfelfuppe.  ßein  $Rinb= 
fletfd).  ^roetjdjfenröfter.  ©ebaefener  ©rie&ftrubel. 

Slbenb«:  Spargel  mit  ©utter,  Siptauer. 

«ametag.  «Wittag«:  SJtorfjcpberljuppe.  »inbfletfä. 
eingemachte  ©proffen.  ^Xuttifrutti»Äodt). 

M  b  e  n  b  * :  ©d&öp[enpaprifafotelette«. 

Sonntag.   ÜMittag«:    iiebemoefertjuppe.  ©djroeinl= 
fdjopf  braten,  itraut,  ttartoffelfd)marren.  fteine  ÜJJefjlfpeife. 
SlbenbS:  ©anäteber  in  8tfpif. 

Montag.  Wittag«:  ©d)mäbifd)e  ©uppe.  SRinbfleifd). 
Äot)lpflanserln.  ©djroäbifdjer  Slpfelfucben. 

SlbenbS:  ©emüfe  oon  9flittag,  ©eeffteaf. 

tiensiag.  Wittag«:  gleifäftrnbeljuppe.  Ütinbfleijdj. 
flapernfauce.  ©öt)mifcr)c  halfen. 

Slbenb«:  ©djtueinSjdmifcel  paniert  mit  Salat. 

Witttnod).  2ttittagS:  Kräuter  iuppe.  Jlalbfleifdjfjafäec. 
ßonfernenerbjen.  ttaijeridjnitten  mit  (Stjaubean. 

Wbenb«:  StalienifäeS  ©utaui). 

tonn  er» t  an .  äRtttag«:  93i3fuitfd)öberliuppe.  9iinb» 
fleijd).  Slalter  ©emmelfren  ©riefjfdnnarren. 

5lbenb3:  ©eröftete  ©d)roein£leber. 

Freitag.  Wittag«:  (Jrbjenjuppe.  ©d)iö  mit  ©ntter. 
ftaoiarjauce.  Stuggejogener  Wpfelftrubel. 

Slbenbs:  öiernocferln  mit  £äuptelfalat. 

Samstag.  ÜKittagS:  ©djaumfnöbelfuppe.  sJiinbflei(d). 
GSrbäpfelgulafä.  SWo^nftrubel. 

SlbenbS:  ©ranngebünftete«  ©djöpjerneg. 
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3>0nntög.ÜJhttag$:$aptofafuppe.  Oiinbdbraten.  9tubefn. 
9Rolmftrubet. 

SlbenbS:  öier,  ©djinfenbrot. 

Stfötttttg.  ÜRittag*:  tfot)(ic$öberlfuppe.  SRinbfleifd), 
ftoftfbrocferln.  Reisauflauf  mit  Sdjofolabe. 

SIbenb«:  ®emüfe  oon  SWittag,  SlugSburger. 

ttftt*tag.  Wittag«:  ÜJ?ef)lnocfertfuppe.  SRtnbfleifcf). 
©rünes  trocfene«  (Srbfenpiiree,  3roetfcf)fenfnöbetn  »on 
Grbäpfelteig. 

Slbenb«:  *ßarabei$gulafe§. 

iKittWod).  Wittag«:  TOlsfnöbcljuppe.  panierte 
©ctyroeinSfcfmi&el.  @rbäpfel%  v#ögerl|"alat.  ©afyburger  9tocferln. 

$lbenb$:  ©djnifoel  fult  mit  ©alat. 

Sonnrrötag.  SJlittagl:  ©rie&fuppe.  SRinbfleijct).  tyoU 
nijdje  Sauce.  ©emmelfcrjmarren. 

ÄbenbS:  SHiubSpilam. 

^freitag.  ©auerampferfuppe.  Sein  föinDfleifcr).  Spargel 
mit  Q3utter.  ÄuSgebünftete  giertet  In. 
2lbenb3:  gifdjfcfmitten. 

Samstag.  SRittage:  (Srbäpfetfrapfenfuppe.  föinbfleifd) 
marm  garniert,  ©riejjpubbing. 

SIbenbS:  ÖämmerneS  mit  SBurjeln. 

Sonntag.  TOiltag^:  ftalbsfufeiuppe.  ^ifante  &imm£- 
foteletteS.  ©rbäpfelfrapfen.  ©djneebalkn. 
SIbenbS:  Butterbrot,  ötonSleberpaftete. 

Wontag.  Wittags:  ©riejjfdjöberlfuppe,  töinbfleifd). 
SBarmer  9#anbelfren.  Xopfenfudjen. 

Stbenbs:  Dd)fenfcr)(epp  mit  Wocferln. 

$ien*tag.  Wittag»:  Sebcrfonjommeefuppe.  föinbfleifcr). 
Äräuterjauce.  ©ebarfene  Wpfeltpalten. 

ÄbenbS:  SdjrutünsfoMetteä  mit  Senfjauce. 

SNttttaod).  SKittagS:  Mubeljuppe.  Jeine  Söürftel. 
53laufof)l.  9#et)(melaun. 

SbenbS:  Sammspörfelt. 

tonnerstag.   Wittag«:  Sungenftrubelfuppe.  SRinb» 
fleifc^.  fcillerbäpfel.  ©ebarfene  Grbäpfelnubeln. 
SlbenbS:  Äalb«jüngerl  mit  Söurjeln. 
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$vettaß.    Wittag«:  Sia^mjuppe.  Sd)eflfifd),  Sauce 
tartare.  Xopfenftrnbel. 
Slbenb«:  §alujd)fa. 

Samstag.  Wittag«:  doppelte  Portion  Semmelfnöbel 
mit  Suppe.  SRinbfleifd).  Sdmjammerljauce.  Semmelfnöbeln. 
SJbenb«:  ^feffergulafd). 

Sonntag.  Wittag«:  ^irnjuppe.  (gefüllte  &alb«bruft. 
®emijd)ter  Salat.  Sdjnürfrapfen. 
Slbenb«;  Äuffänitt 

SKotttaa,.  Wittag«:  ®efod)te (Srbäpfdfuöbcljuppe. Ütinb« 
fletjrf).  eingebrannte  ©ofmen.  2M«fottenauf(auf. 

Wbenb«:  hingemähtes  ftatbSbrie«. 

tttnStaa,.  Wittag«:  Seberfcfjöberljuppe.  SRinbfleiidj. 
^arabei«erbäpfel.  Wanbeljdnnarren. 

Wbenb«.  Sd)roein«farree  mit  Stümmeterbapfeln. 

Witttvorf).  Wittag«:  ttümmel(uppe.  5talb«beufd)e(. 
ftein  ©emüfe.  (Sriefjfuöbeln. 

Äbenb«:  gleijd)laibd)en  mit  (Srbäpfetpüree. 

tonnerstag.  Wittag«:  (Stntropfjuppe.  9iinbfleijd). 
©ierfren.  3roetfedn  mit  Softer  nnb  ©riefe. 

Slbeub«:  SammSjtfmi&el. 

"gSlat. 

Ävettag.  Wittag»:  ©emütejuppe.  $ein  Sleijrf).  Spargel 
mit  SButter.  Söai)rifdje  $)ampfnube(n  mit  CEreme. 
ftbenb«:  9tifi»bifi. 

Sametag.  Wittag«:  ^irnfnöbetjuppe.  iRinbfteifcf),  falt 
garniert.  £et|c|epet)d)fauce.  Sopfenfnöbeln. 
Mbenb«:  ©ebatfene«  Öde«,  ftompott. 

Sanntag.  Wittag«:  Üeberrei«fuppe.  23acff)üf)ner.  ®e* 
mifdjter  Salat.  (Sremefudjcn. 
SlbenbS:  Sdnnfen. 

SRottUa,.  Wittag«:  glerfertfuppe.  ftinbfleijd).  fto&f- 
pflanjerl.  ^atufdjfa. 

Hbenb«:  9tei«fleijd)  nnb  ©rbjen. 

Ticnstaa,.  Wittag«:  ©ebatfeue  Söeinmarffnöbetjuppe 
SBeeffteaf  mit  Sauce,  ©ebacfene  Grrbäpfelfnöbeln.  ftäje. 

Slbenb«:  £)irnfd)nifccl  mit  Spinat. 
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ÜNtttttoti.  Wittag«:  Seüerieiuppe.  SRinbfleiid).  Stakt 
Sdjnittlaud)iauce.  Wanbelpalatjctjinfen. 

Slbenb«:  Sdnnfenfletferln  mit  Salat. 

tonnevstag.  Wittags:  9tei«jd>öberliuppe.  £amm«feule. 
Äartoffeljalat  mit  Senf,  33i«fuitomelette. 

&benbe:  3roiebelflei|"dj. 

Jrrttafl.  Wittag«:  grifäe  Srbfenfuppe.  Sieht  gfleifdj. 
Spinat  mit  Spiegelei,  Wu&nubel. 

?lbenb«:  (Garnierter  gering.  93uttcr  unb  ftaje. 

3*ttt*taß.  Wittag«:  Sfofjljuppe.  SHinbfleijd).  feurige 
Srbäpfel  nnb  grüne  (Srbjen.  $rie«auflauf. 

5tbenb«:  Scfjöpjenpilaro. 

3otttttag.  Wittag«:  ®ebactene  ©ranbteignotferlfuppe. 
SdrtT>ein«braten.  §äuptcljalat.  Spanijtfie  SBinbtorte. 
Slbeub«:  Sdm)ein«braten  falt. 

Montag.  Wittag«:  Srbäpfelfäöberl.  Dtinbflepcr}.  Wifa> 
fren.  !tRei«id)marren. 

Slbenb«:  ftalbsgulafd). 

$if»&tag.  Wittags:  ü)iiljid)eibenfuppe.  fflinbfleifct). 
Äof)lrüben.  Sdjofolabepubbing. 

?lbenb«:  3cf)roein«nMr£elflfi(d). 

Wttttuodj.  Wittag«:  @ingemad)te  Stoflgerfteljuppe. 
gajc^ierte  ftalbäfcfynifeeL  (Srbäpfel*  unb  93ögerlialat.  Sal$- 
burger  9focferln  mit  Wanbeln. 

Slbenb«:  Sdmifoel  üon  Wittag.  Spinat. 

Tonneratag.  Wittag«:  §irnjdmitteniuppe.  SRinbfleijd). 
Wordjelfauce.  Semmelfdmtarren. 

$lbenb«:  Ütumpfteaf  mit  3™^- 

Freitag.  Wittag«:  3imetofitppe.  ßein  Jleijd). 
3metfa)fenröfter.  ßnöbel. 

Mbenb«:  (Sierjpeife  unb  Salat. 

3am£tdQ.  Wittag«:  ©ebatfene  §a}djeefnöbet)uppe. 
töinbfleifdj.  &of)lbrotferln.  @emöf)nlid)e«  Wanbelfod). 

«benb«:  Eingemachte«  tfalbfleifd). 

Sonntag.  Wittag«:  Äalbfleifdjiuppe.  flein  Sletfdj. 
Gefüllte  S?ot)lrüben.  ftpfeldjarlotten. 

Slbenb«:  Söratr>ul)n  falt  mit  Salat. 
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Wotttag.  Wittag«:  $irnfonfommefuppe.  9%inbfCetfc^. 
ßarotten.  Sdjinfenflecferln. 

&benb$:  Sauerampferfdjmfcel. 

$ieitdtaß.  Wittag«:  9lube((c^öbertfuppe.  föetefleifö. 
Äein  ©emüfe.  Sfyaubeauaüflauf. 

ÄbenbS:  Bieren  mit  §irn. 

Wttttood).  SHittagS:  ©cfo^ti  ©ran bteignotferlf uppe. 
SRinbfleifd).  Spinat.  Xopfentafdjerln. 
SlbenbS:  ftrenfleifd). 

2onner*tag.  Wittag«:  gtetfdjfdjnittenfuppe.  fötnb» 
ffeife^.  (Srbäpfelfren.  ©ebatfene  2ttäufe. 
SlbenbS:  Saftgulafdj. 

Freitag.  Wittag«:  Jalfdje  ©rie&fuppe.  £edjt  ge- 
batfen.  (grüner  Salat.  $Böf)mifcf)e  halfen. 

Slbenbä:  ÜRaffaroni  mit  $armefan. 

6atttetag.  ÜJiittagS:  ©ebaefene  (Srbäpfelnocferlfuppe. 
SRinbfleifdj,  marm  garniert.  Scf)ofolabefod). 

5öbenb3:  Xtroler  Seber. 

Sonntag.  ÜttittagS:  äJiiiieflrafuppc.  Boeuf  a  la  Wel- 
lington. gran$öfijd)er  Salat.  SRamSauer  SRocferln. 

9lbenbS:  Boeuf  fatt  mit  Sauce. 

Montag.  Wittag*:  ©ebatfene  Sdjaumfnöbeljuppe. 
9iinbfleijd}.  ©ingemadjteäoölfpr offen.  ÜRanbelfudjen. 

SlbeubS:  SteirtjdjeS  6$öpferneft. 

ttflt*tttg.  Wittag«:  fto^lftrubelfiippe.  föinbfleifdj. 
©rüne  Jifolen.  Semmelauflauf. 

SbenbS:  Sdjroeinggulafdj. 

Wittttotf).  Wittag  8:  |>irnfrapferlfuppe.  öfteren- 
fdjnifeel.  I^ocferln.  Srbbeeren  mit  äinfer. 

SIbenbS:  ©ebaefene  ftalbsfüfee  mit  Salat. 

tonntvstag.  Wittag«:  Srotfuppe  mit  @i.  föinb* 
fleifd).  ©ebünftete  &ol)lrüben.  Omelette  souftle. 

SlbenbS:  öauerngulaidj. 

Freitag.  Wittags:  griffe  *ßarabeig)uppe.  Schill  ge- 
baefen.  ©rüner  Salat,  Slusgebünftete  Rubeln. 

WbenbS:  Butterbrot.  Spargel  mit  sJWat)onnaife. 

Samstag.  SMittagS:  ©rie&notferljuppe.  föinbfleifd). 
feurige  (iibäpfetu.  Senffauce.  ©riefefdjmarren. 

ftbenb*:  SefnoeinSreiSfleifd). 
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Sonntag.  Wittags:  Öeberfnöbetfuppe,  s.paprifa<tt:alb$« 
fd)lögef.  9Rift*bifi.  Sremepubbing. 
SlbenbS:  2tocff)uf)n  mit  ©alat. 


Juni. 

Wontag.  Wittag*:  (SrbäpfelftTubet)uppe.  föinbflei[cf). 
Eingebrannter  ftoijt.  $atat[dunfen. 

$lbenb8:  SlalbSbeufdjel.  SReiSfleifcf). 

Dienstag.  Wittags:  ©ebacfene  23ranbteignotferI|uppe. 
Sitnbfleifd^.  Oemiidjie  *@rb[en.  ßirfd)enta(cf)erln. 

«  b  e  n b  3 :  «ßaprif a.@d)öpfenf otetctteö. 

Wtümodj.  Wittag«:  9lct*fuppe  mit  <Si.  Sauerampfer- 
fänifeet.  feurige  ©rbäpfel.  Sfarnifcel  mit  OberSfäaum  unb 
©rbbeeren. 

SIbenbS:  ©eröftete  SdjroeinSleber. 

$onnerdtag.  Wittag«:  Sfoijerfdjöberlfuppe.  ?Rtnb= 
fletfc^  ©ebünftete  gifolen.  $oroibeIj(f)nitten. 

Mbenb«:  3talieni)"cf)e8  ©utajd). 

Jrcitag*  Wittag«:  (Srbienpanabljuppe.  Sproffen  mit 
93utter  unb  iöröfeln.  $lu«ge$ogener  ßirfc^enftrubet. 

2(benb«:  (Siernocferln  mit  Salat. 

3am*tag.  Wittag«:  5ritübeni'uppe.  föinbfleifdj.  @im 
gebrannte  Äotjlrüben.  (Jrbbeerfod). 

Slbenb«:  öeeffteaf  unb  ©emü)e  öon  Wittag. 

Sonntag.    Wittag«:    93ittternocferlfuppe.  fiammS- 
braten.  Rubeln.  Obft. 
5lbenb«:  Sdjinfen. 

Wontag.  Wittag«:  ßrbjennotferliuppe.  SRtnbfleifdj. 
ßodjfalat.  ftaijerjdjmarrcn. 

Slbenb«.  ©irnioürftet  mit  ©eniiife  uon  Wittag. 

$tcnätag.  Wittag«:  Stoflgerftetjuppe.  (Jingemadjte«. 
SRinbfleiid),  falt  garniert,  galfctyer  Wanbelpubbing. 

9lbenb«:  SÖraungebünftete«  Sdjöpjernc«. 

Wittmo*.  Wittag«:  ©u(aid)[uppe.  ftein  ftinbfleifdj. 
Äein  ©emüje.  ©ebaefene  ©dunfenfletferln. 

?Ibenb«:  9?inb«pilan). 
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tonttcretafl.  Wittags:  Semmelfdjöbcrljuppc.  ÜKinb» 
fleifd).  feurige  örbäpfct  fträuteriaucc.  örbäpfelteig-flirjcbeii- 
fnöbeln. 

?lbenb»:  (Singemadjteä  SalbsbrieS. 

Jvcttftß.  vDJittag$:  Jrifdje  3dmjammerljuppe.  Mein 
SHinbfleifd).  JRavfiot  mit  Butter.  iöattrtfdje  ttüdjlein. 

SlbenbS:  GJrtcjjtnöbeln,  (Surfen  jalnt. 

eamötafl.  ÜJHttagS:  8petfft  rubel  nippe.  «Rinbfleifdj. 
Karotten.  Sici^auflouf. 

SlbenbS:  ^ammSpörfett. 

Sonntag  SKittagS:  s}3auabtiuppe.  ^ifanter  Äalfcs-- 
)d)legel.  ^Hcid.  tttrid)enfud)en. 

$lbeub£:  Jtalbfleifcf)  falt  mit  (Sumbertanbfauce. 

Wotttafl.  aKittQfl«:  ©eriebeue  ©erftelfuppe.  9tinb- 
fleijd).  ^uefererbieu.  SBisfotten  mit  (Srjaubeau. 

2(benb*:  Od)[enfd)lepp. 

X  ieii*tag.  9HittagS:  Xieberpürcci'uppe.  föinbfteifdj, 
Gatter  Semmelfren.  Omeletten. 

ftbenb*:  panierte  ©rijuifeel  mit  Salat. 

Witttood).  Mittage:  ftalfdje  ©riefefuppe.  SdjnjetnS» 
rourjclfleiid).  flein  $emüie.  (^emürjpubbtng. 

WbenbS:  ^arabeisgulajd). 

Tonncvetaa,.  sAVittag*:  8d)lirffrapferl)'uppe.  SKinb* 
flei(d).  $>ißen}ance.  ßrbäpfelnubeln  mit  GJricfi  unb  gebünfteten 
ttirfdjeu. 

SlbenbS:  XHuffd)iiitt. 

Jveitafl.    <Diittag*:    ttummelfuppe.    sU'm  gleijcr). 
Sprenntorte.  $ööl)mi|'d)e  halfen. 
WbenbS:  .patuidjfa. 

3am*tag.  Wittag«:  ©robe  ©erftelinppe.  SRinbflciid). 
^ßarabeiSjauce.  tfnübcln. 

SlbcnbS:  Lämmerne«  mit  SÖurjclrocrf. 

Sonntag.     Wittag«:     ikbernocferljuppe.  (Slafierte 
Malbsbruft.  Spinat.  (£rbbcercu  mit  CberSfcrjaum. 
9lbenbs:  8anbtt)id)$. 

Montag.  Wittag«:  SdjtDäbiidje  Suppe.  üHinbfleifd). 
(iJebünftete  Slo^lrüben.  SiStuiiauflauf. 

Slbeitb*:  ®emüie  »on  Wittag.  Äalbfleijd)^afd)ee. 


-    XXVII  - 

tieudtag.  Mittags:  Slepdrftrubeliuppe.  Stinbfleifcfy. 
$arabei«erbäpfet.  Mormnubeln. 
Slbenb«:  fiammäjdmitjel. 

Mitttoorf).  Mittag«:  ÄoWuppr  ©cfjroäbijcrje«.  SRorferlu. 

Obfl. 

?lbenb«:  ©ebarfene«  23rie«.  ©alat. 

fonnrrfttag.  Mittage:  $i«fuiticf)öberljuppe.  SRinb» 
fleiicf}.  ^ßaprifafijolen.  Manbelidjmarren. 

Äbenb«:  £albS$üngeTl  mit  SBurjel. 

$reitaß.  Mittag«:  Sinfenjuppe.  &ein  gleifd).  (Surfen« 
falat.  ©riefefnobeln. 

Wbenb«:  ^ßilalingfauce  mit  Od)intaugen. 

3atltdtaft.  Mittag«:  ©djaumfitöbeljuppe.  Ninbfleiicf). 
SBarme  (Jhirfenfauce.  ©emmelpubbing. 

Slbenb«:  gleijdjlaibdjen  mit  (Srbäpfelpüree. 

Sonntag.  Mittags:  ®cflügel}"uppe.  ©ratfjürjncr.  ®e« 
mifdjter  ©alat.  Srbbeerjdjaumtorte. 

«benb«:  ttratyuftn  falt.  ©alat. 

INontag.  Mittag«:  ftoftfc&öberlfuppe.  Hinbfleifefj. 
Saite  ©auerampferjauce.  Sftubelauflauf. 

Hbenb«:  $ei«fleiid).  ©rbfen. 

$ittt3tflfl.  Mittag«:  tfeine  ©uppe.  Äalb«filet«. 
Sßreijelbeeren.  iHei«.  Obft. 

%benb«:  ©d)tt>ein«gulafd). 

Wittttiod).  Mittag«:  ©rießfuppe.  SHinbfleijct),  ßodj* 
falat  mit  ©rbjen,  SBarjrijdjer  Studjen. 
5lbenb«:  SRoftbraten  mit  äroiebel. 

$ut\. 

tonnerstag.   Mittag«:   Mürfjdjöberlfuppe.  töinb* 
fleifd).  (Srbäpfelgulafct).  Mavillenfnöbel. 
Slbenb«:  ©afrgulajd). 

Freitag.  Mittag«:  ©emüjet'uppe.  Mein  gleijcr).  ®e» 
bünftete  &irjcr)en.  ©rießftrubel. 
«benb«:  ?Rifi=bifi. 

Samötag.   Mittag«:   Mit $f nobel juppe.  SRinbfleifct}. 
Eingebrannte  Äorjlrüben.  Süchteln  mit  ß^aubean. 
Äbenb«:  tforjlrüben.  §trnfdmifcel. 
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Sonntag.  Wittag*:  (Jrbäpfetfrapfenjuppe,  Schöpfen* 
Riegel.  Rubeln.  Obft. 
Slbenb«:  Stinten. 

Wotttag.  Wittag«:  #alb«fufjfuppe.  SRinbfleifd).  föettuf)« 
fauce.  ®rie«fd)marren  mit  Äirfcfjen. 

?lbenb«:  Sc^inferflecferln  mit  Salat. 

Dienstag.  Wittag«:  £eberfonfommee(uppe.  SRinbfleifc^. 
®cmifd)te  örb|en.  Stinb«fodjauflauf. 

«benb«:  äroiebelfleijd). 

Witttoocf).  Wittag«:  ^ubelfuppe.  Kein  5lei|"d).  Ge- 
füllter &of)l.  JJtabenfudjen  mit  Warillen. 
Slbenb«:  Sdjöptenpilam. 

tonnerätttg.  Wittag«:  Sungenftrubelfuppe.  SRinb* 
fleifd).  Spinat,  Staffeepubbing. 

Äbenb«:  sJraturjcfmifcel  unb  Spinat. 

Freitag.  Wittag«:  Spargel.  Stein  JJleiid).  Äoc^fotat 
mit  Butter  unb  Sröfeln.  örbäpfelftrubel  mit  Gfyaubeau. 

Wbenb«:  ©arnierter  gering.  Sutter.  Släje. 

Samstag.  Wittag«:  doppelte  Portion  Semmelfnöbeln 
mit  Suppe,  ütinbfleijcf).  (Sjfigfren.  Semmelfnöbeln. 

$lbenb«:  Äalu«gulafcf). 

Sonntag.  Wittag«:  $>irnfuppe.  Sdjmeinsbraten. 
Salat.  Würber  ftirfd)enftrubel. 

Äbenb«:  Sd)iuein«braten  falt.  Salat. 

Wontag.  Wittag«:  ©efodjte  (£rbäpfelnocferl(uppe. 
SHinbfleijd).  Eingebrannter  Sfr)f)f.  (Sebacfene  Wäufe. 

Slbenb«:  Sdjroein«rour$elfleifdj. 

Xifttätag.  Wittag«:  öeberfdjöberlfuppe.  SKinbfleifd). 
^ßarabet«jauce.  9lu«gejogener  Stirjdienftrubel. 

Hbenb«:  töumpfteaf  mit  3rD*e^e^- 

Witttnod).  Wittag«:  Sauerampfer juppe.  £alb«6rie« 
gebacfen.  Salat.  Cbft. 

8lbenb*:  ttreufleiid). 

tonnerstag.  Wittag«:  (Sintropffuppe.  sJtinbfleijrf>. 
ftodtfalat.  Warillenfod). 

Slbenb«:  Bieren  mit  $>irn. 

Jreitag.  Wittag«:  Wafjmjuppe.  fteiu  gleifdj.  Spargel 
mit  SButter.  iopfenftrubel. 

Äbenb«:  (Sierfdjmarren.  Salat. 
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Samfttag.  Wittag«:  ^irnrnöbelfuppe.  9iinbflcifc^.  (Sin- 
gebrannter  SKetticf).  äirfdjenfnöbeln  oon  Semmelteig. 
ftbenbS:  (5ingennd)te3  Äalbfleifä. 

Sonntag.  ÜRittagS:  ßeberretefuppe.  Äalbäfeule.  ®e- 
mifd)ten  Salat.  Schneebällen. 
SlbenbS:  Hufjdmitt. 

Won  tag.  Wittag«:  glecferlfuppe.  SRinbfleifcf).  ®rüne 
Jifolen.  $onriblid)nitteu. 

SlbenbS:  Sauerampferfdjnifcel. 

$iftt*tag.  Wittag«:  Scinmarffnöbeljuppe.  fRinbflcifc^. 
äoljljprofien.  2öeid)(eIfoc|. 

ÄbenbS:  SteirifcffeS  SdjöpferneS. 

Wittttori).  ÜHittagS:  SeHeriefuppe.  ®efüüte  SammS- 
bruft.  Salat.  Saljburger  9£ocferIn. 

Slbenbä:  SBauerngulafd}. 

$onnrrdtag.  2Rittag3:  9tei*fc^ö bcrlfuppe.  föinbfleifd). 
©urfen.  Kartoffelpüree.  Sftibifel  mit  Qwdtx. 

^IbenbS:  ©ebaefene  S<f)toein3fefmifcel  mit  Salat. 

Jreitag.  Wittag«:  Suppe  mit  frifdjen  ©rbfen.  Äein 
Jleifd).  Spargelbofjnen  mit  SButter.  3roecferln  mit  ©riefe  unb 
gebünfteten  Hirzen. 

SlbenbS:  Spargel  mit  ©utter.  Siptauer. 

Samätag.  Wittag«:  93ranbteigfrapfenjuppe.  SRinb* 
fleifd).  gurfererbfen.  Würben  iWariflenftrubel,  aud)  für  Sonntag. 

Äbenb«:  Sttroler  Seber. 

Sonntag.  SDiittagS:  ©inmadjfuppe.  ©efüüteS  SBrat* 
f)uf)it.  ©urfenfalat.  SKiirber  SKariflenftrubel. 
SbenbS:  93ratf)tif)n.  (Srbäpfelfalat. 

fKontag  ÜRittagS:  (Srbäpfelf Robert juppe.  SRinbfleifd). 
Äarotten.  ©ebünftete  #irjd>en.  Semmel  jdnnarren. 
$benb3:  SdjtoeinSgulafa). 

tienetag.  SföittagS:  SRiljjdjeibenfuppe.  fönbfleifd}. 
*ßaprifafifolen.  Oebacfene  Sc^roammerln. 

Slbenb«:  ©ebaefene  flalbsfü&e.  Salat. 

ÜRtttmotf).  ÜDHttagS:  Sdmjammerlfuppe.  ®efliigelrns. 
Stein  ©emüfe.  ÄnanaSpubbing. 

5(6enb8:  GtonSleber  mit  ©emüfe. 
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tomtfretuß.  Wittag«:  jpirnidjnitten.  föinbfleifdj. 
ftümmelfartoffeln.  ftamarfance.  ©riejjauflauf  mit  Sdjofolabe. 

Slbenb«:  SBafjerjpa&en.  Sarbeflenfänifcel. 

Freitag.  Wittag«:  <ßarabei«(uppe.  Äein  gleijdj. 
^ßiläling  mit  Spiegeleier.  örbäpfelnubeln  mit  2Beid)felfauce. 

Äbenb«:  (Siernocferln  mit  Salat. 

5am*tftß.  Wittag«:  ©rieBfnöbelfuppe.  Ütinbfleifd). 
©ingebrannte  Surfen.  Obftfudjen. 

?Ibenb«:  3d)n)ein«rei«fleiid). 

3attntaa.  Wittag«:  Äalbfleifdn.'nppe.  panierte  Sdmifcel. 
gifolenjatat.  ©emiid)te«  Cbft. 

Wbcnb«:  Sdmifcel  uon  Wittag.  (Srbäpfeljalat. 

Won  tag.  Wittag«:  ^belidjöberlfuppe.  SRtnbffeifdj. 
S53arme  töettidnauce.  2ln«gebünftete  Rubeln  mit  #irfdjen. 

9lbenb«:  3talieni(d)e«  ®ulafö. 

Tien*tag.  Wittag«:  Eingemachte  SRci«fuppe.  Sttinb* 
fteifd),  mann  garniert.  Wefjlmelanne. 

Slbenb«:  Winb«pilatt». 

Wittmodi.  Wittag«:  Jleifäicfytitteniuppe.  Sorbetten« 
roftbraten.  ÜKorferln.  Obft. 

SIbenb«:  ©ebatfene«  örie«  mit  Salat. 

tonneretog.  Wittag«:  SBeinmarffnöbelfnppe.  föinb* 
fleifcf).  #ürbi*fraut.  sJ>jlotfd)infen. 

$Ibenb«:  ©croftete  2eber. 

Äveitaft.  Wittag«:  Sfavtoffdfuppe.  Sein  gleifdj.  Wa* 
riflenröfter.  ÖJrieBftrnbel. 

Slbcnb«:  Rubeln  mit  ftäie. 

3atnetag.  Wittag«:  ©rbäpfelnotferljuppe.  töinbfleifd}. 
®ebünftete  Äo^trüben.  sßottJibeltajd}erln. 

9(benb«:  giei(d)taibd)en.  ©nmifc  öon  Wittag. 

Sonntag.  Wittag«:  ^Bouillon,  ©ebratene  Snte.  Äompott. 
Salat.  $ed)erln. 

Slbenb«:  «alte  (Snte  nnb  Sd)infen. 

Montag.  Wittag«:  Suppe  mit  gebaefenen  Scf>aum* 
fnöbeln.  9ttnbflei|*i>.  Eingebrannter  ilotjl.  Warittenfnöbeln. 

«benb«:  tfirmuürftet  nnb  ®emüfe  non  Wittag. 
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?teti*tftft.  9Kittag$:  .^irnfrapferlfuppe.  föinbffeifd). 
^arabeiSerbäpfefn.  ßremepubbing. 

Äbenbs:  93raungebünftctc§  3djöpferne$. 

Wimoufl.  Wittag«:  Sörotjuppe  mit  (fci.  Wing* 
fdmifrel.  9*ei«.  £ä)e.  Cbft. 

Slbenbs:  ©ebacfener  SRoftbraten  mit  Salat. 

tonncvstafl.  Wittag«:  ©riefenocferljuppe.  ^Htnbfteifc^. 
3ucfererbfen.  ßirjdjenfnöbeln. 

SlbenbS:  Od)fenjd)lepp. 

^rettag.  2ttittag$:  Sträuterjuppe.  ©ebacfene  goreflen. 
Salat.  9ttolmnubeIit. 

flbenba:  ©riefefnöbeln.  ©urfenfalat. 

«ametaft.  SflittagS:  9iei8fonfommeejuppc.  föinbffeijdj. 
Scfmittlaudjfauce.  ©rie&auftauf. 

$tbenb§:  3djmein3gula|d). 

Sonntag.  SRittagS:  fieberfnöbeljuppe.  3i)toeinSlungen- 
bratcn.  (Srbäpfelfrapfen.  $lirfd)enfncf)en. 
SlbenbS:  ftalte«  Selcfiflei  id). 

Montag.  Wittag«:  #aiier[d)öberlfuppe.  SRinbfteijd). 
&od)jalat.  9Jtoriüentajd)erln. 

SlbenbS:  ©enuie  oon  sJWittag.  ÄalbSfoteletteS. 

Ttrnetaa,.  9)tittag$:  3djroammerlftrubcl(nppe.  ?Rtnb* 
fleijdj.  ^ßarabeiäfürbiä.  iopfennubeln. 

2(benb3:  ßingemadjteS  ÄalbSbrie*. 

Wittiwo^.3Kittag§:  ©utaf^fuppe.  Stein  gkifä.  SluSge* 
jogener  #irid)enftrubel. 

9tbenbS:  Ärenfleijd). 

tonnfVStaa,.  Wittag«:  flftcisiuppe  mit  (Si.  SRtubftcifcJ». 
ftartoffelfren.  iKeiSpubbing. 
ÄbenbS:  äamm$jdmi$el. 

$vritag.  Wittag«:  Saline  ©riefciuppe.  ftein  gleijdj. 
Slrtijdjotfen  mit  (SrMen.  äWilrfjrafjmfrntbel. 
SlbenbS:  §atu)d)fa. 

3amfttag.  5ttittag$:  Jritaben.  Otiubfleifd)-  Karotten. 
3d)infenflerferln. 

Hbcnbs:  ■pfeffergulaid). 

3onntaa,>  ÜJfittagS:  ©ansljuppe.  gebratene  ©ans. 
Srijd)er  tfrantfalat.  ÜKürber  Üttaritfenftrubel. 
Slbcnb«:  Saite  ®au§.  Srbäpfetjalat. 
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Montag.  SRittagS:  <£rbfennotferlfuppe.  ftinbfleiicf). 
99laufof)l.  $opfenfud)en. 

Äbenb«:  ©ebünfteter  9ioft6raten. 

Dienstag.  ÜRittagS:  Eingemachte  o U ge r f te I f uppe. 
föinbfleifcf).  Äalte  Sauerampferfauce.  SReiSauflauf  mit  8djo* 
folobe. 

SlbenbS:  Bieren  mit  $irn. 

Wittmod).  SRittagS:  Semmel  jcfjöberlfuppe.  §irn- 
mürftel.  Spinat.  3roetfcf)tenfnöbeln. 

StbenbÄ:  Steinte«  Sc^öpferneS. 

Tonneratag.  2Rittag3:  ^ßanabljuppe.  ftinbfleifrf).  ©c» 
füllte  ^aprifn.  Sßanillepubbing. 

SlbenbS:  93auerngulafd). 

Freitag.  SRittagS:  Sauerampferfuppe.  Gebratener 
$edjt.  Sfümmelerbäpfeln,  (Srbäpfelftrubel  mit  SRöfter. 

Slbenbs:  ^ilsling  mit  (£i.  Butterbrot. 

Samstag.  9Rittag8:  Specfftrubelfuppe.  SRinbfleifct). 
grit*cf)f$,  grüne«  (Srbfenpüree.  Schneebällen. 

SlbenbS:  tfammäpörfelt. 

Sonntag.  9Rittagä:  Suppe  mit  geriebenem  ©erftel. 
SammSfälegel.  9lifi-bift.  ©emijdjte«  Obft. 
5lbenb$:  Scl)infen. 

Won  tag.  3Rittag8:  (Sintropffuppe.  Stinbfleifdj.  ®e- 
mifdjte  Srbjen.  ÜRanbelauflauf. 

2(benb3:  ÜRinbStDur^elfTeifc^- 

tienetag.  Wittag«:  Öebernocferlfuppe.  Stinbfleiid). 
©urfenfauce.  Omeletten. 

?lbenb$:  ©ebacfene§  $irn  mit  Balat 


g>eptem&ex. 

Wittmocq.  Wittag«:  ©robe  ©erftelfuppe.  Mnbfleifdj. 
Sarbeaenerbäpfeln.  ©raubteigfnöbeln  mit  tööfter. 
SlbenbS:  $alb§fricanbeau. 

Tonneretag.  üRittagS:  Sctjlicffrapferlfuppe.  9tinb$< 
braten,  ^olenta.  Obft. 

SlbenbS:  Sd)infenflecfertn  unb  Salat. 
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Freitag.  Wittag«:  ©auerampferfuppe  mit  auSge» 
bacfcnen  ©rbäpfelfnöbeln.  £ein  gteifcfc.  ©pargelbo^nen  mit 
93utter.  ausgesogener  3wetid)fenftrubet. 

Slbenb«:  Omelette  mit  *ßiljling. 

3  am*  tag.  Wittag«:  Warfjdjöberlfuppe.  SRinbfletfdj. 
tfürbi«  mit  $5iQenfraut.  ©emmelpubbing  unb  gebfinftete 
SHr^en. 

&benb«:  *|$feffergulafcf). 

3 on u tag.  Wittag«:  Seberpüreejuppe.  ®ebatfene  §to- 
telette«.  ©urfenfalat.  ©aljburger  iMocferln. 

Slbenb«:  ©dnnfen  mit  ©utter. 

Won  tag.  Wittag«:  ©d)mabtfcf)e  Suppe.  9?inbf(eiid). 
Eingebrannter  ßofji.  Sremepubbing. 

SlbenbS:  3roiebclfteifc^. 

ttttt*iag.  Wittag«:  gteitdjftrubelfuppe.  SHinbf(eijd). 
93laufofj(.  Wanbelfdmtarren  mit  Warißenröfter. 

Slbenb«:  £jirnn>ürftet.  ©emüfe  oon  Wittag. 

Wittiu od).  Wittag«:  Äräuterfuppe.  ©d}roein«gu(afd). 
Mmmelerbäpfeln.  Obft. 

Slbenb«:  ßeberret«. 

Tonncvetag.  Wittag«:  ©iSfuitjdjöbertfuppe.  ffiinb* 
fteifd).  Söarmer  Wanbelfren.  ^Reisauflauf. 
Slbenb«:  ©djöpfenfotelette«. 

Ävcitag.  griffe  ©rbfenfuppe.  Äein  gleifcf).  ©emmet* 
fnöbeln  mit  ^itglingfauce.  Obft.  $äfe. 

Slbenb«:  Odjfenaugen  mit  ©alat.  Butterbrot. 

3nm*tag.  Wittag«:  Wefjlnocferlfuppe.  9tinbfleifd). 
tfatte  Sträuterfauce.  3roetfe^fentafcr)erln,  aud)  für  ©onntag. 

2lbenb«:  ©eräudjerte«  ©dnoein«$üngerl  mit  Ären. 

Sonntag.  Wittag«:  Xapiofafuppe.  ©d)öpfeuid)legel. 
Waffaroni.  Obft. 

Slbenb«:  sJtinb«filet«,  mittag«  gebraten,  abenb«  falt 
mit  ©auce. 

Wontag.  Wittag«:  Sebent  ocf  er  Imppe.  9tinbftcifd). 
s^arabei«fraut.  ©isfuitpubbing. 

Slbenb«:  9iei«f(cifcr)  mit  (Srbfen. 

$ten*tag.  Wittag«:  $tof)lidjöberlf tippe.  Sünbfleif^. 
©djnmmmerlpürec.  ©riefenubeln  mit  gebünftetem  Obft. 

Stbenb«:  tfrenfleijd). 

«o<*bu*.  m 
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Wittmorf).  Wilafnöbelfuppe.  $aprifaf)ulm.  giernocferln. 
ftibifelfucben. 

Wbenb«:  GJebacfene  ÄalbSfoteletteS  mit  gebünftetem  Obft. 

tonnerötag.  Wittag«:  ©rie&fuppe.  !Rittbfletfc^-  #of)l* 
rflben  gebiinftet.  $alatfdjinfen. 

Slbenb«:  SSürftel  mit  warmem  ©emüfe  oon  Wittag. 

ftreitag.  Wittag«:  S?fleriefuppe.  Äein  ftleifef).  Äotjl 
mit  Öutter  unb  SBröfeln.  ,3roetid>fenfnöbeln. 

Slbenb«:  9iift-bift. 

3am*tag.  Wittag«:  (Srbäpfelfrapfenfuppe.  ÜRinbffeifdj. 
©erntete  (Srbfen.  Warillenfudjen,  aiirf)  für  Sonntag. 
Slbenb«:  ftatb«gulaf<$. 

Sonntag.  Wittag«:  ftalb«fu&juppe.  ^öcfeljunge.  Grb- 
äpfetpiirce.  Warillenfucfjen.  Obft. 

8benb«:  Sßöcfeljunge  non  Wittag,  falt.  mit  Ären. 

Wontag.  Wittag«:  ®riefjjd)öberlfuppe.  SRinbffeifcf», 
falt  garniert.  Söörjmifdje  halfen. 

Wbenb«:  ftalb«beujd)el. 

$itnötag.  Wittag«:  &eberfonfommeefuppe.  SRinbfleifcf). 
feurige  (Jrbäpfel.  Sßolnifcfje  Sauce.  SReispubbing. 
2tbcnb«:  SRinbSmurjelfleijcf). 

Witttood).  Wittag«:  flubelfuppe.  ®an«lcber  mit  ©e* 
mflje.  @rbfeii  ober  Spinat,  33i«fotten  mit  (Sfjaubeau. 

Mbenb«:  SRoftbraten  mit  SRafmt. 

$onner*tag.  Mittage:  ihmgenftrubelfuppe. SKinbflfifdj. 
SBarmer  Semmelfren.  Warillentajdjerln. 

9lbenb«:  Sdjöpienpilaro. 

Freitag.  Wittag«:  ^arabei«fuppe.  #ein  5lei(d). 
Jrijdjer  ^metfci>f enrofter.  öiric&fnöbeln. 

Sbenb«:  sßiljlinge  mit  Sier.  Üiptauer. 

3ametag.  Wittag«:  doppelte  Portion  Semmelfnöbel- 
iuppe.  Mtnbfleijd}.  GJriiner  Salat.  Änöbelu. 

?lbenb«:  ©ulafd). 

Sonntag.  Wittag«:  $>irn|'uppe.  ?Rebr)üf)ncr.  9tei«  mit 
s}$reifclbeeren.  2ag*  unb  ^adjtpubbing. 

9lbenb«:  Sieripeife  mit  Scfjinfen. 

Montag.  Wittag«:  ©iiitropffuppe.  Ditubfleifc^.  ein- 
gebrannte iyij'olen.  XirolenStrubel. 

Vtbeub«:  gajefnerte  tfalb«)dmifeel  mit  Salat. 
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ttenetog.  Wittag«:  2eberjd)öberliuppe.  Wnbfleijd). 
ftoc^ialat.  Sfletjlmelaun. 

Slbenbs:  ©ebatfene  Kalbsleber  mit  ©entüfe  üon  TOttag. 

Wtttttorf).  3»ittag3:  6uppe  mit  gefönten  @rbäpfeU 
fnubelit.  ßammfotelettes.  9taturerbfen.  3met^^en'u^en* 

?lbenb$:  oc^roeindrciefteifdj. 

$onner*taß.  ÜRittagä:  ©ranbteigfrapferlfuppe.  SHinb> 
flei(d).  (Srbäpfeljdjmarren.  8dmittlaud)fauce.  Sopfenpalnt- 
)d)infen. 

91benb3:  (Seröfteteä  @d}roein$f)irn. 
Freitag.  SRittag*:  ©emujefuppe.  Stein  ^Ui)d).  Slrtt- 
fdjorfen  mit  iButter  unb  SBröieln.  Sopfenfnobeln  mit  Softer. 
WbenbS:  Rubeln  mit  ^armejan. 


@&toßer, 

3am*tag.  Wittag«:  Jpirnfnöbeljuppe.  ftiubfleijd).  9iot* 
fraut.  ©emmelidjmarren  mit  Softer. 
flbenbS:  Xiroler  tteber. 

Sonntag.  üftittagS:  Öeberreisiuppe.  sJtef)brateu.  Rubeln. 

€bft. 

SlbenbS:  Sdjinfenbrot. 

SKotttttg.  Wittag«:  gletferljuppe.  MinbfTeifö.  Karotten, 
^roetüfyfenfuöoeln  üon  3emmelteig. 

SlbenbS:  3jegebiner  ©ulajd). 

$trn*tag.  SMittagSi^Suppe  mit  gebarfenen  iBcinmarf- 
fnöbeln.  Sftinbfleiid}.  Äütbt^r  Kübeln  mit  2ftot)ti. 

StbenbS:  QJebadene  ÄalbSfüfce  mit  3alat. 

Witttoori).  9JHttaq§:  Selleriefuppe.  ©irjdrfilet*.  (Sib- 
äpfelfrapfen.  §etid)epetid)iauce.  Dbft. 

ftbenbS:  SdjroeinSjüngcrl  mit  SBurjeln. 

tonnerötog.  Mittage:  9tei3(d)öberliuppe.  SHinbfleifd). 
Spinat,  ©ebarfene  Sdjroammerln. 

SJlbenbS:  ©emüje  oon  SRittag.  Slugäburger. 

Jfrreitag.>;9#ittag£:  (Srbienpanabljuppe.  ®ebadaier 
Steinbutt,  €>alat.  (Sebörrte  3iuetid)fentajd)erln. 

SlbenbS:  ©ierjpeije  mit  ©dnvainmerljauce. 

in* 
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Samstag.  Wittags:   ftoljljuppe.  fHtnbfCcifd).  ®t> 
bünftctcr  SRettid).  Obftfud)en,  aud)  für  Sonntag. 
Slbenb«:  3ta(ieniidjeS  ©utafd). 

Sonntag.  Wittag«:  $3raubteignocfer(fuppe.  Bieren* 
braten.  ßompott.  Salat.  Obftfud)en. 
Slbenb«:  Stufjdmitt. 

Montau.  Wittag«:  ©rbäpfeljdjöberljuppe.  föinbfleifd). 
Vlpfelfren.  Sin  übel. 

9lbenb8:  Steirijdje«  Sd)öpferne«. 

Dienstag.  Wittag«:  WÜä(d)eibcnjuppe.  ÜRinbfleijdj. 
s4*arabei«fürbi«.  Spfeldjarlotten. 

?lbenb«:  ®eflügelrei«. 

Wttttti0(f|.  «Wittag«:  Suppe  mit  eingeutadjtem  Moll- 
gerftel.  9Wa(d»inroftbraten.  ©i«fuitome(ette. 

3tbenb«:  Scberroürfte  mit  Sauerfraut. 

Tonnerstag.  Wittag«:  $irnjdjnittenfuppe.  töinbf(eifd). 
Hatte  SRettidjjauce.  Wanbelidnnarren. 

Vlbenb«:  $talb«jüngerl  mit  pifanter  »Sauce. 

#reitag.  Wittag«:  Sroiebetfuppe.  «ein  gleijd).  (Surfen» 
jatat.  tfnöbeln. 

Äbenb«:  Scfjifljcfmitten  mit  Söutter  unb  (Jrbäpfetn. 

Sametag.  Wittag«:  Suppe  mit  gebacfenen  £>ajd)ee- 
fnöbeln.  föinbf(eifd),  marm  garniert.  ©riefauflauf. 

flbenb«:  tfrautfleifd). " 

Sonntag.  Wittag«:  tfalbfleifdmippe.  I1/,  kgSdnneui«- 
bratcu.  $emiirf)ter  Salat.  Würber  3toet|rf)fenftrubeI. 

?lbenb«:  Stalten  Sd)toein«bratcn  mit  (Srbäpfetfalat. 

Wontag.  Wittag«:  föirnfonfommeefuppe.  SRinbfleifd). 
©tugebrannter  ftof)t.  ©emmcfpubbing. 

Slbenb«:  ©emüfe  oon  Wittag.  gleifdjfaibcfyen. 

Dienstag.  Wittag«:  9Jubeljd)öberlfuppe.  SRinbfteifd), 
falt  garniert,  ätoetfd)fenröfter.  ®rie«$roecferln. 

Slbenb«:  ©djöpfenfotetette«. 

*Jttiittm*<fj.  Wittag«:  gteifd)f  dritten  juppe. 9tif Otto. 9<u&* 
fudjen. 

Slbenb«:  ©lutmurft  mit  Müben. 
tonnerstag.  Wittag«:  Suppe  mit  gebacfenen  (£rb> 
äpfelnotferln.  Minbfleifd).  ©ebünftete  gifolen.  <ßalatfd)infen. 
Hbenb«:  Stalte*  ©elc^farree. 
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Rrfitaft.   9Hittqg3:   ©auerampferfuppe.  (Bc^td  mit 
95utter.  ftiiSgejogenen  Äpfelftrubel. 
SlbenbS:  Sfrautfletferln. 

Samstaa.  SRtttag«:  #of)lftrubeljuppe.  föinbfteifd). 
Äocfyfalat.  Staneepubbing. 

HbenbS:  ®cmfl(e  Don  üttittag  unb  #irnfdjnifcel. 

Sonntag.  Wittag«:  ÜHinfftra  flippe,  ^»jltngfcfjni^l. 
SRifUbifi.  ©aljburger  9tocferIn. 
Hbenb«:  gteifäfalat. 

Wonlag.   Wittag«:   (Srie&nocferlfuppe.  SHiiibfleifdj. 
(Jrbäpfefa.  3viebe(faucr.  äpfelfpaltett. 
$lbenb«:  Hefter  (Mafdj. 

tienötag.  2Rittag3:  Jpirnfrapferlfuppe.  Winbffeifd). 
Äofylrüben.  &inb$fodjauf(auf. 

Hbeub«:  ©emiife  oon  Üttittag.  gebratene  ftalbäfotelette«. 

Wittmorf).  Wittag«:  Erotjuppe  mit  <5i.  gleifdjlaibdjcn. 
SHote  Gliben.  (Srbäpfelpüree.  Omelette  soufflee. 

MbenbS:  ^aprifafjufm. 

tonnrrstaa,.  SWittog«:  fieberfoöbelfuppe.  fthtbfleifä. 
©eile,  gebnnftete  fflüben.  85ftmif4e  halfen. 

Vlbenb«:  (Srbäpfelfdjmarren.  ©eröftetc  GtonSleber. 

ftreitaß.  Wittag«:  tfartoffelfuppe.  ©djaibrafönifoel. 
SHeintraubenftrubel. 

2Ibenb§:  §eibenfter$  mit  ©pecfjalat. 

3am*taa,.  Wittags:  SReiSfuppe  mit  (5i.  SHinbfleijd). 
^rbäpfelfdmtarren.  Äatte  fträuterfauce.  Äaijcrjdjmarren. 

ÄbenbS:  Ärautauflage. 

Sonntag.  SRittagS:  Äaijerfc^öberlfuppe.  Gefüllte 
&alb*briift.  Äompott.  ©alat.  Spfeltorte. 

»benb$:  ©utterbrot.  ©djinfeitomelette. 

Wontaa,.  ÜKittagS:  gritabenjuppe.  SRiubfleifä.  9Hild). 
fren.  ©ucfcteln  mit  Sreme. 

SlbenbS:  ^arabeiäpüam. 

Xtfnötaa,.   9Jiittag$:  Söutternocferljuppe.  föinbfleifcf). 
©ebiinfteteS  Äraut.  SReiäfdjmarren. 
SlbenbS:  ©aftgu(afc|. 
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Wittloorf).   Wittag«:  (Singemaajte  Woügerftetjuppe. 
«ein  Jleijd).  Gefüllte  fto^Irüben.  iopfenauflauf. 
flbenb«:  8d)infenfletferln. 

Xonnträtag.  Wittag«:  (Srbiennocferljuppe.  SRinbflcnaj. 
kalter  ®emmelfren.  3roetid)fentaitf)erln. 

9lbenb«:  <5arbeHenaug«burger  mit  tfartoffeljcfymarren 

Jrfitag.  Wittag«:  *ßarabei«fuppe.  ©ebacfeneörai^ino. 
Satat.  Saurifdje  fcampfnubeln. 

Mbenb«:  fttautnocfertn. 

3am*tag.  Wittag«:  5cmmetfd)dberliuppe.  SHinbfleifd). 
^Hote  sJtüben.  rtartoffelpüree.  ftaramelpubbing. 
Stbcnb«:  Bieren  mit  «turn. 

Sonntag.  Wittag«.  v£anabljuppe.  SKeljrürteu.  Vilbel, 
«eine  Wetjljpeije. 

Äbenb«:  tfief)rücfen  üon  Wittag  falt  mit  Sauce  tartare. 

Wontag.  Wittag«:  ©pectftrubelfuppe.  ffltnbffcifrf). 
$laufof)t.  ©rießauflauf  mit  Sdjofolabe. 

$benb«:  ©emüic  Uon  Wittag  unb  granffuttrr. 

tienstag.  Wittag*:  Geriebene  ©erfteljuppe.  tHiub- 
fleifd).  ©rbapfefgulauf).  Mpfelfpalten. 

$(benb«:  sJlinb«pilaro. 

Wittmorf).    Wittag«:    @httaid)mppe.    .Hein  gteifd). 
ftein  ©emiife.  ÖJefcfjnittene  ©rbäpfelmtbcht  mit  ©rieft  unb 
öfter. 

Vlbenb«:  ©ebnefene«  33rie«  mitj5alat. 

$onncr*tag.  Wittag«:  8d)(icffrapferlfuppe.  fliinb; 
jleiid).  Wei«.  ftapernfauce.  ^oroiblfdjnittcn. 

?(benb«:  Sd)roein«frautfleifd). 

Freitag.  Wittag«:  Saljdje  (Sfric&fuppc.  <3d)illjdjnifccl. 
Sfcin  Öfimije.  «u*gebitoftete  Rubeln. 

Hbenb«:  -Sarbinen.  öutter.  Sier  mit  Ären. 

Sametag.  .  Wittag«:  Warfjdtfbcrljuppe.  föinbfleijd). 
Reifte  gebünftete  Gliben.  Äpfelftrubel  uun  Soprenteig. 

«benb«:  ©emüfe  uon  Wittag,  Öratwürfte  baju. 

Sonntag.  Wittag«:  "fieberpüreeinppe.  Jafan  in  9ial)in= 
fauce.  Waffaroniuubeln.  Strubel  Dom  Vorlage. 
Wbeub«:  «uffönitt!. 
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Won  tag.  TOtttag«:  ®robe  föoflgerftelfuppe.  9tinbfTeifd}. 
Spinat,  iMmonenpubbing. 

SlbenbS:  ®emüfe  oon  Wittag,  ©ebacfene«  ÄalbSfnrn. 

$ten*tag.  Wittag«:  ©fyoäbiföe  Suppe.  ÄalbSfiletS. 
Sd)infenrei3.  9JtanbeIfud)en. 

SlbenbS:  (Sierfpeife  mit  ©djinfen. 

iKittttJOrfj.  «Wittag«:  SIeifcfrftrubcljnppe.  föinbfleifd). 
Singemadjte  ftobjipr offen.  Wufcnubeln. 

?lbenb$:  (Schwein Sgulafdj. 

$onner*tag.  Wittag«:  Äofjlfuppe.  föinbfleifd).  $ara* 
beiSerbäpfel.  ÄinbSfodjauffanf. 

^tbenbS:  ©ebünfteter  SRoftbraten. 

Freitag.  Wittag«:  (Srbfenfuppe.  Soole  gebraten, 
ßaoiarfauce.  SBöbmifdje  halfen. 

Ä  Ben bS:  sJttatfaroninubeln  mit  «ßarmefan. 

3am*tag,  Wittag«:  93i«fuitf^öber(.  töinbfleijd). 
SJofmenpüree.  Spfeltafcf)erln,  auef»  für  «Sonntag. 

9lbenb8:  SfalbSgulafd). 

Sonntag.  9ttittag3:  ßebernocferlfuppe.  Wierenbraten. 
@atat.  ftpfeltaföerln. 

SlbenbS:  £a(6fteifö  fatt.  Q3ntterbrot. 

Wontag.  SftittagS:  öVcbacfene  Sijaumfnöbelfnppe. 
SRinbftetfdj  roarm  garniert.  ©eroöfntlid)e$  SKanbelforf). 

ÄbenbS:  fölobaffi  mit  SHiiben. 

ttMÖtag.  SttittagS:  Xapiofafnope.  Sftinbfleifd).  (5in* 
gemalte  *ßarabei3)auce.  ©ebaefene  #pfelitf)eiben. 

WbenbS:  ftrenffeifcf). 

WtttttJorf).  Wittag«:  doppelte  Portion  Siroler  .«nobel. 
Äein  gleifd).  töaturfauerfrant.  iiroler  ÄnÖbel. 

HbenbS:  (Singemad)te3  ftalbfleifd). 

Sonncrdtag.  Wittag«:  Äof)tfa)öberlfuppe.  iRlnbfteif^. 
Äpfelfren.  ÜHanbelfdjmarren. 

WbenbS:  panierte  S$roein$fcfmitjel.  SeÜeriefalat. 

t$tettag.  Wittag«:  güdjbeufdjetfuppe.  ftarpfen  gebarten, 
©alat  Xopfennubeln. 

9(benb§:  §a(nfd)fa. 

Samötag.  Wittag«:  ©riefefuppe.  SRinbfleifrf).  ein- 
gebrannter ftotyl.  «ßalatjdnnfen. 

Slbenb«:  Äot)l  oon  Wittag  nnb  Debrcc^ineT. 
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Sonntag.  Wittag«:  Wilsfnöbelfuppe.  iy2kg  gerollte 
ÄalbSbruft.  ©ellerie*  unb  ftartoffelfalat.  Mufctorte. 

ÄbenbS:  %iei\d)  öon  Wittag.  (Garnierter  fiiptauer. 

Montag.  Wittag«:  ©rbäpfelfrapfenfuppe.  SRinbfleifdj. 
Sftotfraut.  9iei«auflauf  mit  ©djofolabe. 

Äbenb«:  SRoftbraten  mit  .ßiuiebel. 

Tirnstag.  Wittag«:  ©riefefdjöberljuppe.  ©d)tuein«= 
gulafdj.  Äein  ©emüfe.  äpfeldjarlotten. 

$lbenb«:  Debatten e  Äug«burger  mit  Salat. 

Wittmorf).  Wittags:  JtalbSfu&fuppe.  Shnbfleifcfj. 
Sauerampferfauce.  Süchteln  mit  Sreme. 

«Ibenb«:  SroicbelfTctfc^. 


Tonnerstag.  Wittag«:  fieberfonfommeefuppe.  Siinb* 
fleifd).  Stoppelte  Portion  eingebrannte  ©rbäpfel.  9tei«= 
auf  lauf. 

SIbenb«:  Gingebrannte  Srbäpfel.  gfranf  furter. 

t$rfita&*  Wittag«:  Äarfiolfuppe.  ©djellfiicf)  mit 
©utter.  Scummelerbäpfel.  doppelte  Portion  Rubeln  mit 
^armefan. 

Slbenb«:  ©arbinen.  Sutter.  (Sier  mit  Ären. 
3nm*tng.  Wittag«:  öungenftrubeljuppe.  föinbfleifd). 
s$arabei«fraut.  Xopfenfudjen. 
ttbenb«:  9iinb«gulafd). 

Sonntag.  Wittag*:  9iubelfuppe.  §afenrücfen.  9iei? 
mit  ^reijelbeeren.  ftalter  W ariHenfoufftee. 
Hoenbfi:  ©djinfen. 

Won  tag.    Wittag«:    ®efod)te  (Jrbäpfelnocferlfuppe. 
fltiubfleifd).  Wanbelfren.  ®rief$fcf)marren. 
&benb«:  $alb«rei«fleifrf>. 

Tienetag.  Wittag«:  ficberfcööberlnippe.  SHinbfleiid). 
Eingebrannte  Äo£)lrüben.  ©ebatfene  äpfelfdjetben. 

SIbenb«:  9lug«burger  mit  ßrbäpfel. 

Wtttttioef).  Wittag«:  ©emmelfnöbelfuppe.  ©eldjfleijdj. 
Doppelte  Portion  ©auerfraut.  ©emmelfnöbeln. 

Wbenb«:  $raut  uon  Wittag  unb  «lutmürfte. 
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töttttfratafl.  Wittag«:  eingetropfte  ©uppe.  töinb- 
flei|d>.  Eingebrannte  Äonferoenfijoten.  Omeletten  gefüllt  mit 
$omibI. 

21  b  e  n  b  § :  $alb*gulafd). 

Srettag.   Wittag«:  ftafjmfuppe.   Äein  föinbfletjcf). 
Scfwar^nmrj  mit  SButter.  Xopfenftrubel. 
Slbenb*:  Jhrautnocferln. 

3a  ms  tag.  Wittag«:  ©duoäbijdje  ©uppe.  SRinbfleifd). 
Äarotten.  ©djofolabepubbuig. 
$benb*:  Äalter  &ufj($nitt. 

3onitta||.  Wittag*:  £irniuppe.  §irfäfUet*.  §etfäe. 
petfebfauce.  ©ebaefene  ©rbäpfelnocferln. 

$lbenb*:  ©ebratene*  falte*  $ufm  mit  ©alat. 

Won  tag.  Wittag«:  *Rei*fd>öberlfuppe.  ftinofleifö. 
Äoct.ialat.  ©rtefjauflauf. 

ftbenb*:  5to(b8beuf(f)d. 

tiettfttag.  Wittag*:  &berrei*fuppe.  9flinb*rrautfleifc§. 
#ein  ©emüfe.  ©dmeeballen. 
Slbenb*:  ©djinfenfteefertn. 

WtttttJodj.  Wittag*:  glederlfuppe.  föinbfleijcfc.  ©urfen« 
erbäpfeln.  Xopfenpalatjdjinfen. 
Slbenb*:  Äalb*filet*. 

$omter*tag.  Wittag*:  Wilgfdjnittenfuppe.  tfein  Hinb» 
fleifdj.  Gefüllter  Äof>l.  $attelpubbing. 
s2tb  enb*:  ftrenfleifd). 

Jrcitag.    Wittag*:   Äümmeljuppe.   ©totffifdj  mit 
^roiebet.  Äein  ©emüfe.  $oroiblfnöbeln. 
9lbenb«:  ©alufäfa. 

3amdtag.  Wittag*:  Äraftjuppe.  »itnbfletfc^.  @ier- 
fren.  ©ebarfene  Wäufe. 

Hbenb«:  3roiebelfteifd). 

Sonntag.  Wittag*:  §irnjdmittenfuppe.  lV^kg  SRinb*. 
füet*.  granaäfifäer  ©alat.  Söiener  $afd)erln. 

•2lbenb*:  9iinb«filet«  öon  Wittag.  Sauce  tartare. 

Wolltag.  Wittag«:  gtetfedfuppe.  fflinbfteija}.  @rb* 
äpfelfdjmarTen.  ©auerampferfauce .  ßrböpfelnocferln  mit  Wofjn. 

Stbenb«:  ©d)roein«gula(dj. 
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$ienötag.   Wittag«:   (Jrbäpfeljdjöbertfuppe.  SRinb» 
fleifd).  Eingebrannte  ßinfen.  (Snglijcfyer  SRu&pubbing. 
Äbenb«:  Bieren  mit  §irn. 

Wittwocty.  Wittag«:  (Sinmadtfuppe.  iRinbfleifdj. 
Wanbetfren.  Sprifcfrapfen. 

Slbenb«:  Sanierte  ffalb«fänifcel  mit  SeÜeriefalat. 

Tonncrstag.  Wittag*:  SBiutrourft.  Shirt  fflinbfleifd). 
©efüHte«  Äraut.  Sdjmäbijd)er  «pfeltudjen. 

21  b  e  u  b  « :  Sd)roein«parabei«gutafd). 

Jrcitag.  Wittag«:  Sefleriefuppe.  ©ebratener  Sdn'll. 
Sauce  tartare.  Semmetfdjmarren  mit  Softer. 

Stbenb«:  (Sieromclette.  ßiptauerfäfe. 

3amötag.  Wittag«:  $ranbteigfrapf  erlfuppe.  SR  inbfleild). 
Diflcrbäpfel.  SRubetauflauf. 

flbenb«:  Sd)n>ein«n>urjelflei)cf). 

Sonntag.  Wittag«:  $Rijotto(uppe.  ©ebratene  ©au«. 
SBon  1  kg  Grbäpfel  Salat,  Sctynürfrapfen. 

?lbenb«:  ßäfe.  ©ebratene  ©an«  falt  mit  Salat. 

Wontag.  Wittag«:  SReisfnöbetjuppe.  Sftinbfleifd).  ©c- 
bünftete  &of)lrüben.  $lu«gcjogener  Wotmftrubel. 

$benb«:  Sjegebiner  ©ulajd). 

tienetag.  Wittag«:  gieifd)icf>nittenfuppe.  §irnwürftel. 
Spinat.  Sröjelpubbiiig. 

Mbenb«:  eingemachte«  SMbfleifd). 

SKtttmod>.  Wittag«:  <Singemad)te  SRei«|uppe.  föinb* 
fletfd^.  Sßolnijctje  Sauce.  Sanrifcfje  Äuglein. 

5Ibenb«:  ©ebünfteter  SRoftbraten. 

$Ottttfr£tag.  Wittag«:  ^irnfonjommeejuppe.  .^ajen« 
fitet«.  SeÜeriefalat.  Omeletten  mit  grüdjten. 

Stbenb«:  ^Debreqiner  mit  SRüben. 

Freitag.  Wittag«:  gifolenfuppe.  Äein  SRinbfleifä. 
fRöfter.  ©rießftrubet. 

Slbenb«:  Scqeflfiicf)  mit  «utter  unb  Äartoffef. 

Samstag.  Wittag«:  §irnfnöbelfuppe.  SRinbfletid). 
Äartoffetfren.  Äaftanienauftauf. 

«benb«:  Hefter  ©ulafä. 
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Da«  Ouantum  bcr  <Spei(en  in  biefem  &od)bud)e  ift  für 
brei  bi«  trier  ^erfonen  beregnet,  jebod)  erleibet  jebe  föeget 
manche  Wu$naf)me,  meiere  id)  bei  ben  Steppten  in  einer 
ßlammer  beigefügt  fjabe.  Xie  Bereitung  ber  ©peifen  nad) 
SRafe  unb  ®emid)t  ift  eingeteilt  in  ßiter  74,  V§ 
V'ic  0#  @eroicf}t  in  Kilogramm  (7^  V4  unb  V>  kg)  unb 
in  3)efa.  3ft  ein  (Jfjtöffel  angegeben,  fo  rechnet  man  einen  ge* 
tröt)iilid)en  Suppenlöffel  glatt  gefrrid)en.  Jür  je  ein  $üf)nerei 
rennet  man,  wenn  nad)  ©eroidjt  9M)l  ober  Qudtx  baju 
gegeben  wirb,  gewöfjnlid)  5  dkg.  Um  ein  SRejept  in  £ot  ober 
Seite!  umzurechnen,  füge  i$  audj  ba«  alte  SRafe  bei.  gür 
ein  Seite!  giüffigfeit,  meines  4  dl  märe,  rennet  man  einen 
fct)r  gut  gemeffenen  V4 1,  für  ein  2ot,  nad)  ridjtigem  SWafe 
1  dkg  unb  7V2  g,  roirb  im  geroöt}nlid)en  flogen  nur  1  */2  dkg 
gerechnet,  benn  bie  $u  entfaüenben  ©ramm  finb  ju  unbe» 
beutenb  unb  merben  nur  bei  ©emürjen  gerechnet,  5ur  ein 
$funb  nimmt  man  ftatt  56  dkg  nur  \'2  kg. 

(Erklärung  tftv  gciträudiUrfiJtrn  luidicnauöiiriukr. 

9?r.  1.  8d)tteefd)(agen.  sJRan  nimmt  ganj  frifdje  (Sier, 
idjlagt  eines  nadj  bem  anbern  auf  unb  gibt  ba$  (Siroeifi  in 
einen  Sd)neefeffe!  ober  gewöhnliches  ®e[cf)irr,  achtet  barauf, 
bafj  oon  bem  Dotter  nid)t«  baju  fommt,  jal*t  ba«  @iroeife 


ein  wenig  unb  fcf)lägt  hierauf  mit  ber  ©djneerute  anfang« 
langfam,  bann  immer  fdjneller,  bi«  ber  ©djaum  |o  fteif  ift, 
bafj  bie  3acfen  nac§  oem  C>erau«nelunen  ber  Stute  ftd)  nidjt 
bewegen  unb  man  ein  ®i  auf  ben  geflogenen  ©djnee  legen 
fann,  olme  ba§  ba«felbe  einftnft. 

dir.  2.  Sjirifftrltt  nennt  man  giüfftge«  burdj  $ref)en 
mit  bem  ©prubler  mit  etwa«  anberem  gut  oermifdjen  ober 
ju  ©djaum  madjen.  5öitt  man  Sier  ju  feiger  ©uppe,  9Rild) 
ober  SBaffer  fprubeln,  mufe  man  felbe  oorerft  mit  falter 
gtüfftgfeit  abfprubeln  unb  hierauf  erft  fjeige«  SEBaffer  ober 
anbere  glüffigfeit  nad)gie§en,  ba  bie  öier  jonft  gerinnen. 
Um  2Hef)l  mit  einer  glüffigfeit  ^u  mengen,  gibt  man  $um 
9Mef)l  nur  jooiel  glüffigfeit  ba&u,  bafj  e«  bicfflüffig  ift,  unb 
erft  wenn  e«  glatt  gefprubelt  ober  gerührt  ift,  mifdjt  man 
ba«  SWefjl  ba$u. 

SRr.  3.  Nitren  Reifet  Angegebene»  mit  bem  ftodjlöffel 
in  einer  ©Rüffel  ober  fiafferolle  in  ber  föunbe  ju  bewegen, 
bi«  e«  flaumig  bei  2ftel)lfpeifen  ift,  ober  bei  ©inmadj  ober 
(Sinbrenn  glatt  gerührt,  ba«  f)eifct,  bog  fidj  fein  ©röcfcfjen 
barinnen  befinbet. 

9fr.  4.  Abtreiben.  ©c&mala,  ©utter  ober  Stinbfdjmalj 
mit  bem  Äodjlöffel  in  einem  SBeibling  in  ber  föunbe  nad) 
einer  ©eite  fo  lange  rühren,  bi«  e«  flaumig  unb  lichter  ge- 
worben ift,  hierauf  rüfjrt  man  nadj  Angabe  Gier,  eine* 
nadj  bem  anbem,  ba^u.  ©ollte  ba«  gett  ftocfen  unb  bie 
(Sier  fidj  abfonbern,  fo  fteüt  man  e«  ein  wenig  an  einen 
warmen  Ort,  nimmt  e«  bann,  wenn  ba«  Jett  ein  wenig 
jergef)t,  weg  unb  treibt  e«  wieber  weiter  ab.  $ie  anbern 
beigaben  mifdjt  man  ebenfatl«  nad&einanber  baju. 

9fr.  5.  Abf^lagen.  üttan  mifct)t  bie  angegebene  SKafje 
gut  burdjeinanber  unb  fdjlägt  fie  fjierauf  mit  bem  üerfebrten 
Äodjlöffel  an  bem  föanb  be«  SBeibling«  fo  lange  ab,  bi«  ber 
leig  33lafen  madjt. 
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9fr.  6.  Ättdfdjmiere*  ber  gönnen  gefötety  mit  öutter, 
©djmata  ober  2Ba<$S.  ©ei  ©utter  ober  6d)malj  reibt  man 
bie  gorm  mit  bemfeiben  gut  ein,  ftaubt  hierauf  guefer, 
3Jte$l  ober  ©röfeln  barauf,  bre^t  babei  bie  gorm  nad)  allen 
©eiten  unb  fdjüttet  baS,  ma£  nict)t  fjaften  bleibt,  wieber 
IjerauS.  ©ei  2Sad)§  mad)t  man  ba$  ©led)  ein  wenig  warm, 
furniert  eS  hierauf  mit  2Bad)$  an,  laßt  es  er  falten  unb  gibt 
bann  erft  bie  SKaffe  barauf. 

Kr.  7.  öä^en  Her  Semmel  ober  be$  ©rotes  gefc^ietjt, 
inbem  man  e«  bicfnubelig  fdjneibet,  hierauf  in  eine  ÄafferoHe 
ober  auf  einen  Koft  ftreut  unb  in  ber  Ijei&en  Köl)re  röftet, 
bis  felbe«  refd)  geworben  ift 

Kr.  8.  Sfrlambterett  Ijei&t  gepufcteS  ©eflügel  ober  SBitb 
über  eine  ©pirituS*  ober  @a  «flamme  galten,  bafe  bie  barauf 
befin blicken  §aare  abgefengt  »erben. 

Kr.  9.  Abbrennen  bei  ®eflügel  r)ei^t :  man  gie&t  feljr 
feiges  SBaffer  baruber,  baft  fid)  bie  gebern  löfen  unb  e$ 
leicht  gepufet  roerben  fann. 

Kr.  10.  tMauaiicvctt  Reifet  gieifdj,  ©emüfe  ober  Obft 
in  todjenbe«  SBaffer  geben,  fdjnefl  aufwallen  laffen,  fofort 
hierauf  IjerauSneljmen  unb,  tote  eg  im  Kegepte  angegeben 
wirb,  weiter  bef)anbeln. 

Kr.  11.  treffierett  Reifet  gieifdrftütfe  in  gefällige  gorm 
bringen;  felbeS  ift  bei  ben  Kejepten,  wo  e«  nötig,  atige- 
geben. 

Kr.  12.  panieren  fjeifjt  gieifd)*  ober  gifdrftütfe  juerft 
in  3Kef)l,  bann  in  gefprubeltem  (5i  unb  ©emmelbröfeln  ein« 
brefjen  unb  aus  bem  Reißen  ©d)mal$e  fjerauSbaden. 

Kr.  13.  Regieren  Reifet,  ©aucen,  Suppen  u.  bgl.  birf* 
lidj  3U  madjen;  um  felbeS  ju  fönnen,  rüfyrt  man  $ur  ©peile 
einige  $otter,  (Sinmad)  ober  ©efjamet  ba$u. 

Kr.  14.  («lactertlt  Reifet  gieifa)  mit  bitflidj  eingefodjtem 

gieifdjertraft  beftreidjen,   fowie  bei  2Kef)lfpeifen  ba«  ©e* 

l* 
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fireidjen  mittel*  äRarmtlabe,  3u^er9ui  GHafur  ober  beeift 
genannt 

9fr.  15.  tämjifett  aber  $itttftrtt»  Angegebenes  roirb 
in  ein  ©eferjirr  mit  roenig  glüffigfeft  gegeben,  gut  jugebeeft. 
hierauf  entmiefelt  ftef>  5)unft  unb  fo  foc^t  man  bie  ©peife, 
mufe  aber  üorftdjttg  habet  fein,  bafj  fte  ftd)  nid)t  anbrennt, 
©otlte  bie  giüfftgfeit  oerbunftet  fein,  giefjt  man  ein  menig 
giüfftgfeit  naef). 

9fr.  16.  3«  tunft  fodjeti.  $>a«  ©efdjirr,  in  meldje* 
ber  $unftmobel  jum  flogen  fjineingefteHt  roirb,  mu§  Ijöjjer 
fein  als  ber  2Robel  mit  ber  $u  fod)enben  ©peife.  3J?an 
gibt  SBaffer  in  ba$  ©ejtf)irr,  ftctlt  bie  $unftform  hinein, 
achtet,  bafj  felbe  einige  Ringer  fcoefj  au$  bem  SEBaffer  ftefjt 
unb  fod)t  e$  hierauf  fo  lange,  toie  angegeben.  $)a3  SBaffer 
barf  beim  Äodjen  nidjt  über  bie  gorm  gelten.  ©oUte  ftd} 
ba«  SBaffer  früher  einfteben,  al$  bie  ©peife  gut  ift,  fo  mufj 
man  roieber  ftebenbeä  SEBaffer  nadjfüflen.  Vorteilhaft  ift  e$, 
bie  ©peije  jutn  $unftfod)en  in  bie  9iör)re  ju  ft eilen,  ba  fte 
nict)t  fo  rafdj  fod?t  unb  audj  Dberfn&e  fwt.  Seoor  man  fte 
tjerauSftürat,  mad)t  man  ben  fltanb  mit  einem  SKeffer  oon 
ber  gorm  frei,  legt  auf  ben  geftürgten  SRobel  ein  falte« 
naffe*  Sud),  bafj  eS  fta)  leichter  löft. 

9fr.  17.  Aufwärmen  öfter  Sßarmlpalteit  fertiger 
3peifett  gejd)ief)t,  inbem  man  in  einem  £opf  (ei$e£  SEBaffer 
^alt  unb  auf  ben  $unft  bie  Äafferoße  mit  ben  fertigen 
©peijen  fteHt  unb  fo  felbe  »arm  erhält,  maS  ber  heifjen 
§erbplatte  üor$ujief)en  ift. 

9^r.  18.  Setyett  Reifet,  ©uppe  ober  ©aucen  bura)  ein 
2)raf)tfieb  fliefjen  laffen. 

9fr.  19.  panieren  r>ei§t,  ®emüfe  ober  bergleidjen  burefc 
ein  §aarfieb  mittels  be$  ^affierr)oI^ed  leid)t  burdjbrüefen 
unb  mie  angegeben  oerroenben. 
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SRr.  20.  ^tftajie«  fdjälcn.  ©efäte$t  auf  biefelbe  ffieife 
lote  bei  ben  9Ranbeln;  man  legt  fie  bann  aud)  in  falteS  SBaffer, 
bag  fte  fdjön  grün  bleiben. 

9fr.  21.  SKanbelfdjmeUen.  9)tan  gibt  bie  SWanbeln  in 
eine  #afferofle  mit  SBaffcr  auf  ben  £erb,  lögt  eS  fe^r  Ijeig 
»erben,  probiert  eine,  ob  ftd)  bie  Schale  fdjon  abjieljen 
lägt,  fetfjt  fte  hierauf  ab,  fliegt  bie  #aut  oon  ben  SRanbeln 
fjerunter  unb  legt  fie  in  falte«  ©affer,  bog  fte  föön  toeig 
bleiben. 

Mx.  22.  fluflbfett  Hon  Gelatine.  2Ran  gibt  jirfa 
1  dkg  ©elatine  ^erfc^nitten  in  y4\  lauwarmes  SBaffer 
unb  lagt  e3  am  Jperbe  auflöfen;  ba$  SBaffer  barf  aber  ni<$t 
focfjen.  3ft  bie  (Selattne  aufgelöft,  fo  wirb  felbe«  gu  an- 
gegebener ©peife  gefeifjt. 

SRr.  23.  flnflöfcn  der  £>a«fenblafe  gefdjiefjt,  inbem 
man  felbe  fefjr  fein  nubelig  fdmeibet,  hierauf  einige  ©tunben 
in  lauwarmem  SBaffcr  an  einem  marmen  Orte  ftefjen  lägt 
unb  eine  ©tunbe  lang  oor  bem  ©ebraudje  mit  bem  SBaffer 
fod}t,  hierauf  burc^feiljt  unb  jur  angegebenen  ©peife  oer* 
wenbet. 


Suppen. 


9tr.  24.  matt  m*Wntpt.  $rei*:  1  K  famt  gfeii4 

7-2  SJfeifd)  wir0  gewafdjen  unb  mit  4  h  ßeber,  2  h 
Sein  mit  17412Baffer  auf  ben  £erb  gefteflt  unb  5  Pfeffer-, 
fowie  5  ®ewürjfi>rner,  1  ©tücf  roter  Stiebet,  1  3^c  &nob= 
laucf),  2  b  gepufcteS  unb  gewafd)eneS  ®rünjeug  unb  ©a($ 
baju  gegeben.  üttan  lägt  e8  fet)r  Iangfam  IV2  ©tunben 
fo<f)en.  $>er  ©djaum,  ber  fidj  bUbet,  mufe  ftdj  oerfodjen. 
#ur$  tjor  bem  Hnricfjten  ftettt  man  bie  ©uppe  jur  Seite, 
bamtt  fte  ftdj  Hart,  worauf  fu  abgefeilt  unb  angerichtet  wirb. 

9tr.  25.  ©raune  $nppt.  ^ßrei« :  1  K  4  h  famt  gfeifdj. 

V2  kg  gleifdj  unb  um  4  h  ©eine  werben  gewafdjen  unb 
mit  174 1  SBaffer  auge)e|jt.  Um  4  h  jerfdjneibet  man  fieber, 
gibt  e«  mit  V*  ©Stoffel  ©djmalj  ober  bem  ©cfjaum,  ber  fid) 
an  ber  ©uppe  bilbet,  in  eine  Äafferofle,  baju  Qmtbtl  unb 
©rün^eug  aerfteinert,  lagt  eS  jufammen  braun  röften  unb 
giejjt  c«  ^ernaa)  mit  ein  wenig  ©uppe  auf.  Sßenn  bie«  ge* 
fcr)ct)en,  gibt  man  e3  jum  gleite,  jaty  bie  ©uppe,  würjt 
fic  mit  5  Pfeffer«  unb  5  ©ewür^örnem  unb  focfjt  fie  lang- 
jam  V/2  ©tunben. 

Er.  26.  «outUoti.  «Prci« :  1  K  4h  famt  gieifö,  mit  ©iern 

1  K  22  h. 

®efod)te  braune  ©uppe  wie  9£r.  2  wirb  in  ©analen 
angerichtet;  in  jebe  Schale  fommt  hierauf  ein  Xotter,  welker 
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in  ber  ©ct)ale  ganj  bleiben  muß,  tyinein,  unb  nun  gibt  man 
bie  ©tippe  mit  ben  ©djalen  $u  Xifdj. 

ttr.  27.  SeMjfleifdjftMMK.  ^ßrciö:  1  K  52  h  famt  gleifä. 

V4  kg  ©eld)fleifä  wirb  gemäßen  unb  mit  iy4l  SBaffer 
jugefefct.  SBenn  e8  aufgelöst  f)at,  foftet  man  eS,  ob  e3  nid)t 
$u  ftart  gefallen,  roenn  bieS  ber  JaH,  gießt  man  baS  ÜBaffer 
ab,  gibt  frifäeS  SBaffer  baran,  mürjt  eS  mit  Pfeffer»  unb 
®emürj!örnern  foroie  Qmwbtl  unb  toc^t  baS  Jleift^  barin 
roeidj.  $ann  ftedt  man  e3  jur  (Seite  unb  fäöpft  ba8  ^fettr 
ba3  fid)  oben  bilbet,  ab,  feifjt  bie  ©uppe  in  einen  $opf 
unb  fod)t  in  bie  ©uppe  ©emmel*  ober  ®rie&fnöbel  ober 
nur  allein  ©riefe  ein. 

9fr.  28.  Suppe  mit  Sletfdjertrtttt  $reid:  50  h. 

3J?an  madjt  3/4 1  SBaffer  Ijeife  unb  rüljrt  bann  in  einem 
lopfe  4  @§(öffel  oofl  gleifdjejrraft  mit  bem  feigen  SBaffer 
gut  ab,  tagt  eS  auffodjen  unb  oerroenbet  e$  toie  ©uppe. 
$>ieje  ©uppe  roirb  in  Ermanglung  einer  SRinbSfuppe  auSBouillon 
tierroenbet. 


Suppeneinlagen. 

9fr.  29.  MtttniM.  <ßrei3:  42  h. 

10  dkg  9tinb3*  ober  Kalbsleber  roirb  geroajd)en,  fein 
auSgeftreift  ober  buref)  bie  glei)d)mafd)ine  gerfleinert.  1  ©djneib- 
femmel  erweist  man  in  üBafjer  unb  brüeft  fie  auS;  in  einem 
SBeibüng  treibt  man  1  ©&löffel  ©djmal$  mit  1  (£i  ab,  gibt  bie 
ßeber,  bie  ©emmet  ba$u,  oerrü^rt  e$  gut,  bafe  feine  ©emmet» 
bröcferln  bleiben,  gibt  Majoran,  ©al$,  Pfeffer,  ©eroürj,  ^eter* 
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filie,  feingefdjnitiene  ßiraonienfdwle  unb  jo  ötel  öröfeln  hinein, 
ba&  jtd)  Äugein  formen  laffen,  todrt"  eine  öerfucfy&meife  in 
ftebenber  Suppe,  ob  eS  nid)t  aufgebt,  ©oßte  bie*  ber  gali 
{ein,  mufj  man  nodj  SBröfcIn  baju  geben.  3ft  e3  feft  genug, 
gibt  man  bie  anberen  in  abgefeilte  fiebenbe  ©uppe  unb 
läßt  fie  10  ÜRinuten  barin  focfjen. 

ftr.  30.  TOiUtltödeL  ?reiS:  38  h. 

Um  20  h  9RiI j  wirb  auSgeftreift,  1  ©emmel  erweist  unb 
Vj  ©emmel  abgerinbelt  unb  in  SBürfel  gefdmitten.  SRun 
treibt  man  1  @&löffel  ©djmalj  mit  1  <£i  gut  ab,  gibt  ©al*, 
^ßeterftlie,  Pfeffer  unb  ©emürj  geftoften  hinein,  jomie  Simonien« 
fcr)aler  bie  2Ril$,  bie  erweichte  Semmel  unb  fooiel  ©röfeln,  bafe 
fict)  ftnöbel  formen  (äffen,  fodjt  fie  in  ©aljwaffer  $irfa 
10  ÜRinuten,  oerjudjt,  ob  fie  innen  nid)t  me&r  rot  finb  unb 
richtet  fie  bann  mit  ©uppe  an. 

Mx.  31.  «einwarf Mhtl  Sßreis:  36  h. 

Um  10  h  ©einwarf  wirb  würfelig  gefdmitten,  in  einen 
SBeibling  gegeben  unb  $um  (Srweicfjen  auf  ben  Ofen  gefteHt. 
3ft  eS  fdwn  giemlicf)  meidj,  fo  rü&rt  man  e$  mit  2  ©iern 
gut  ab,  gibt  feingefdmittene  ^eterfilie,  ©alj  fowie  8  ©fjlöffel 
SBröfeln  baju,  treibt  e£  noef)  ein  wenig  ab,  taudjt  bie  §änbe 
bann  in  falte«  Söaffer  unb  formt  nidjt  ju  grofce  Änöbel, 
welche  man  in  ©aljwaffer  10  SJcmuten  focfjt.  hierauf  richtet 
man  fie  mit  ©uppe  im  ©uppentopf  an. 

9fr.  32.  «etttmarffttötel  Oon  Brandteig.  $rei«:  24  b. 

2Ran  paffiert  4  dkg  9Jtorf,  gibt  e3  in  eine  Äafferolle, 
1  Sßlöffel  9)ftlcf|,  1  @i  unb  5  dkg  2Ref)t  baju,  ftettt  es  auf  ben 
©erb  unb  lägt  e$  unter  fortwäfjrenbem  SRüfjren  auffod^en, 
bi§  fid&  ber  $eig  in  ftnoflen  oom  ftodjlöffel  löft,  unb  gibt 


Digitized  by  Google 


—  <>  - 


babei  adjt,  baß  ber  Xeig  fid)  ntc^t  anlegt,  lägt  e«  hierauf 
au«fü(jlen,  rü^rt  Ijernadj  ein  ganje«  @t  gut  bamit  ab,  formt 
bann  ganj  f  leine  Änobeln,  welche  man  in  ©al$waffer  6  M\- 
nuten  fodjt. 

9?r.  33.  ÖetnmarffttöDel  bon  iBvanbteia,,  gebarten. 

$rei«:  36  h. 

©elbe  werben  tote  obige  bereitet  unb  hierauf  au«  feigem 
S^malj  f>erau«gebacfen. 

Mr.  34.  (frbäpfeirnbbel,  gefottem  $rei«:  40  h. 

üftan  fod)t  V4  kg  (Srböpfel  wetdj,  fdfält  fie  unb  lögt  fie 
erf alten;  bann  reibt  man  fie  fein.  4  dkg  {Butter  werben  mit 
2  lottern  abgetrieben;  man  gibt  ©al$,  Sßeterfilie,  bie  (Srbäpfel, 
foroie  1  S&löffel  2flefjl  Innern,  formt  mit  in  falte«  SBaffer 
getauften  $änben  fleine  Änöbel  unb  fodjt  biefe  in  ©aljwaffer 
10  Minuten,  worauf  man  fie  mit  Suppe  anrietet. 

Mr.  35.  <£rHttj>felfoifoel,  ge&ttrfen.  $rei«:  50  h. 

$)iefelben  werben  wie  bie  obigen  zubereitet,  nun  formt 
man  tieine  ftnöbel,  taucht  fie  in  @i  unb  ©röfeln.  3n$wifdjen 
läfct  man  in  einer  Keinen  Äafferolle  ©djmalj  ljeifj  werben, 
gibt  bie  Shtöbel  hinein  unb  bäcft  fie  fcf)ön  lic^tgelb  Ijerau«; 
bann  richtet  man  fie  mit  ©uppe  an. 

Mr.  36.  WtxmtotL  $rei«:  54  h. 

3Han  foc^t  8  dkg  Met«  mit 1  SBaffer  meid),  treibt  3  dkg 
Sutter  mit  2  @iern  gut  ab,  faljt  e«,  gibt  um  20  h  feinge- 
fdmittenen  ©cfunfen  fowte  eine  fjalbe  erweichte,  gut  au«gebrü<fte 
©emmel  baju,  oenü^rt  e«  nochmals  gut  unb  gibt  ben  au«» 
gebrücften  Met«  unb  julefet  2  ©fetöffel  9Hef)l  baran.  Mad>bem 
afle«  gut  oermengt  ift,  taudjt  man  bie  §änbe  in  falte«  SBaffer 
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unb  formt  ftnöbel,  welche  man  in  ©at$maffer  y4  ©tunbe 
focfjt  unb  fjierauf  jur  ©uppe  gibt. 

Kr.  37.  CMrntnöoel,  1.  %xt  «ßret« :  54  h. 

1  ©d)wein$f)irn  wirb  abgef)äutelt  unb  mit  1  y2  ©felöff cl 
©djmal$  unb  Sßctcrfilic  geröftet.  $)ann  treibt  man  2  dkg 
«utter  mit  1  <£i  ab,  gibt  ba«  geröftete  §irn,  (omie  ©al$ 
unb  Pfeffer  baju,  rüfjrt  e«  gut  burdjeinanber,  oermengt  eS 
mit  jo  mcl  ©röfetn,  bajj  ftc^  $nöbel  formen  taffeit,  weldje 
man  in  ©atjwaffer  10  Minuten  foct)t. 

Kr.  38.  fcirnfiiitoel,  2.  *rt  $rei«:  80  h. 

1  ©djweinSf)irn  wirb  abgef)äutelt.  £ann  treibt  man 
4  dkg  33utter  mit  1  (£i  unb  ©al$  gut  ab.  9Sorf)er  foa)t  man 
y1Bl  grüne  (Srbfen  mit  einigen  ©pargelftücfdjen  in  einer 
ßafferofle  weid).  1  erweichte  unb  auSgebrüdte  ©emmel  gibt 
man  ju  obigem  Abtriebe,  ba$u  bie  gefachten  (Srbfen  unb  ben 
©pargel,  jowie  1  (5ß(öffel  3Ret)(  unb  fo  öiel  SBröfeln,  ba§  fid) 
Änöbel  formen  taffen,  fodjt  fie  in  ©aljwaffer  fertig  unb 
gibt  fie  jur  ©uppe. 

Kr.  39.  3emmeirnöoel,  1.  *rt  $rei«:  26  h. 

SKan  fdjneibet  2  ©emmein  fteinmürfclig,  fprubelt  1  (Si 
mit  '/,6  1  (auem  Gaffer  unb  ©afj  ab,  giefet  e«  über  bie 
©emmein,  lägt  3  dkg  93utter  ober  y2  ©fjlöffel  ©djtnalj  fjeife 
werben,  giefjt  aud)  biefeS  über  bie  ©emmein,  gibt  fein  ge* 
fdjnittene  ^eterfilie  unb  1  (Jfetöffel  9Kef)l  ba^u,  formt  ftnöbet 
unb  fodjt  biefe  bann  10  ÜKinuten  in  ©algmaffer. 

Kr.  40.  3emmelfnbbel,  2.  Ärt  <ßrei8:  24  h. 

2  ©emmein  werben  würfelig  gefdjnttten;  hierauf  rbftet 
man  fie  in  1  (Sfjlöffel  fjei&em  ©djmalj,  fprubelt  1  ©i  mit 
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V,  1  lauem  SBaffer  unb  ©al$  ab,  giefct  e*  über  bie  geröfteten 
Semmeln  unb  lägt  e*  y4  ©tunbe  ftefjen,  gibt  bann  gefdjnittene 
3wiebel  unb  Sßeterftlie,  ein  bifjdjen  weniger  wie  y,6l  2ftef)l 
baju  unb  fod)t  bie  ftndbel  in  ©aljwaffer  10  Minuten. 

SRr.  41.  6emmel(nöbe(,  3.  »rt  $rei*:  38  b. 

2  erweichte  ©emmein  »erben  gut  au*gebrücft;  bann 
treibt  man  3  dkg  ©utter  mit  2  (Eiern  unb  feingeja^ntttener 
^eterftlie  unb  ©at$  ab,  gibt  bie  ©emmein  Innern  unb  (o 
oiel  ©röfeln,  bafc  fid)  Änobel  formen  laffen,  meiere  man  in 
©atjwaffer  ungefähr  10  SRinuten  foc§t. 

SRr.  42.  etmmeCtttiM,  geftatfett»  $rei«:  50  h. 

$iefe  werben  wie  obige  zubereitet,  in  @i  unb  SBröfeln 
getauft  unb  in  einem  flehten  ©ejdjirr  in  feigem  ©cfjmalj 
lidjtgelb  f>erau*gebaeten. 

Kr.  43.  DrlfelfttileL  ?reiS:  20  h. 

3  dkg  SButter  treibt  man  mit  1  ©i,  ©al$  unb  gefdjnit* 
teuer  ^eterfilic  ab,  gibt  bann  3V2dkg  ©röfeln  baju,  formt 
herauf  fef>r  flehte  ftnöberl,  meiere  man  jirfa  6—8  SRinuten 
in  ©aljwaffer  fodjt  unb  bann  mit  ©uppe  au  £ijd)  gibt. 

SRr.44.  Xiroler  tfuöbel.  «ßret«:  54  h. 

Um  10  h  ©peef  lögt  man,  nadjbem  man  ifjn  würfelig 
gefdjnitten,  fo  lange  am  Jeuer,  bis  er  burd)fid)tig  ift,  gibt 
bann  gefdjnittene  3wiebel  unb  grüne  Sßeterfilie,  3  roürfelig 
geschnittene  ©emmein  ba$u  unb  lägt  bieje  unter  fortwäf)« 
renbem  SRüfjren  alles  Jett  aufjaugen,  'gibt  e8  bann  oom 
geuer  weg  unb  lägt  &  falt  werben,  ©prubelt  f)ernad)  1  <Si 
mit  y8l  SDWlc^  ab,  gie&t  e$  über  bie  ©emmein  unb  läfet 
e*  wieber  eine  SBeile  ftef)en,  bann  mengt  man  um  20  h 
feingefönittenen  fRoHfcr)tnfen  ober  ©etdjfleifd),  jowie  ©al& 


12  - 


unb  Viel  SRilcfc  baju,  formt  bann  fleine  ftnöbel  unb  fodjt 
fte  in  Saljmaffer,  probiert,  ob  fie  gut  burd)gefodjt  unb  gibt 
fie  $u  ©uppe. 

9lr.  45.  trifft fnöbel.  $rei«:  22  h. 

2  ©emmein  erweicht  man  in  Söaffer,  btütft  ftc  hierauf 
gut  aus  unb  gibt  fie  in  einen  SBeibling.  9hm  fprubelt 
man  1  (£i  barüber,  mifdjt  felbeS  mit  2  ©fjlöffel  ©riejj  unb 
©alj  unb  1  ©fjlöffel  fcr)r  fjei&e«  ©djmalj  bur^einanber  unb 
lägt  felbeS  10  Minuten  fteljen,  bann  formt  man  jirfa  8  Änöbel 
unb  fodjt  fie  in  ©aljmaffer  fertig. 

<Rr.  46.  §aföttMM.  <ßrei$:  44  h. 

9Kan  fafct)tert  fief)  $irfa  8  dkg  gebratene*  ober  gefod)te3 
übriggebliebenes  JJleifdE)  unb  röftet  f8  mit  }/2  Kaffeelöffel 
gett.  «Run  treibt  man  3  dkg  ©utter  mit  1  $otter  unb  1  £i 
ab,  gibt  gu  bem  gteifä  ©alj,  ©ewür$,  1  Kaffeelöffel  SWefjl 
unb  fo  Diel  ©röfeln  hinein,  bajj  fid)  Knöbel  formen  laffen, 
welche  man  fjterauf  in  ©aljtoaffer  fod)t  unb  mit  Suppe 
ferüiert. 

SRr.  47.  *>aitfeefnööel,  gebarten,  $rei$:  60  h. 

©elbe  werben  mie  obige  bereitet,  hierauf  normal«  in 
©röfeln  eingebet  unb  aue  bem  r)eigen  ©d)mal$  fjeraus- 
gebaefen  unb  mit  Suppe  ferüiert. 

9fr.  48.  adjaumfnböel.  «ßreiö:  24  h. 

1  (Ei,  1  (fc&löffel  Wild),  2  dkg  Butter  unb  4  dkg 
Sttefyl  werben  in  einem  ©efäjje  fo  lange  auf  bem  $erb 
gerührt,  bis  bie  ÜRaffe  fer)r  bief  ift  unb  fid)  oon  bem  (Sefäfce 
in  ©allen  (oft.  2)ann  lägt  man  eS  ausfüllen,  rüljrt  1  Si 
hinein,  mengt  ©alj  baju  unb  öerrüfjrt  e3  fet)r  gut  jirfa 
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5  2Rinuten.   hierauf  formt  man  mit  in  SBaffer  getauften 

§anben  Heine  Pnöbel  unb  fodjt  fic  in  ©uppe  ober  ©alj* 

roafjer  fertig,  ©elbe  werben  noefj  einmal  fo  gro§,  als  man 
fie  gemalt  fjat. 

9fr.  49.  6djaisitttitifcel,  gebarfen.  <prei«:  40  h. 

Selbe  »erben  roie  obige  ^bereitet,  auf  Shtöbel  geformt 
unb  aus  bem  l)eifjen  ©<$mal$  lidjtgelb  JerauSgebaefen  unb 
mit  ©uppe  übergoffen  ju  Xifd)  gegeben. 

9*r.  50.  Wtt>\uodttl.  $reiS:  12  b. 

3n  einen  Söeibling  gibt  man  V2  Kaffeelöffel  ©djmala, 
treibt  eS  mit  1  <£i  ab,  gibt  2  (Sjjlöffel  ©affer  ober  9Ri(dj, 
©al$  fomie  6  dkg  2ftef)l  baju,  fdjlägt  fie  gut  mit  bem  #ocf)löffel 
ab  unb  fod)t  fie  in  fiebenbe  ©uppe  ein.  $ie$  gefdnefyt :  3Ran 
taucht  einen  Söffe!  $uerft  in  fodjenbe  ©uppe,  nimmt  ein 
©tücf  beä  XeigeS  barauf  unb  legt  biefen  in  bie  abgefeilte 
focfjenbe  ©uppe.  ©o  fäfjrt  man  fort,  bis  ber  Xeig  oerbraudjt 
ift.  Äodjen  müffen  bie  Dörfer!  fo  lange,  bis  alle  an  bie 
Cberflädje  fommen.  «Rocrerl  foflen  nic^t  lange  fielen,  fonft 
weroen  fte  fjart. 

3fr.  51.  ÖltttcntotferL  ?rei«:  20  h. 

üKan  treibt  3  dkg  SButter  mit  1  (Si  gut  ab,  gibt  4  dkg 
ÜHeljl  unb  ©al$  baju,  fdjlägt  ben  5eig  gut  ab  unb  fod)t 
SKocferl  in  ftebenbe  ©uppe  ein. 

9fr.  52.  (frofennotferl.  Sßrei«:  28  h. 

ÜRan  nimmt  2  (Sfelöffel  3Hef)l  in  einen  Xopf,  gibt 
ein  ©i  unb  ©alj  baju  unb  berrüf)rt  e«  gut.  9?un  lägt 
man  in  einer  Äafferofle  ©djmalj  fct)r  ^eig  werben,  nimmt 


Digitized  by  Google 


-    14  - 


ben  (Erbfen*  ober  ©djoumlöffel,  gtefet  ein  wenig  Xeig  auf 
benfelben,  lägt  biefen  burd)  ben  Löffel  in  ba$  ^etge  ©d)mal$ 
tropfen,  fd)üttelt  baS  ©<$mal$  babei  immer,  bomit  fic 
einlief)  ben  (Srbfen  werben,  lögt  fic  lic^tgelb  baden,  nimmt 
fie  bann  fjeraud  unb  roieber^olt  bie$,  folange  man  Xcig  §at, 
bann  gibt  man  fie  in  ben  ©uppentopf  unb  giefet  ©uppe 
barauf. 

9*r.  53.  ßricfttiorf t xU  $rei$ :  32  h. 

SRan  treibt  3  dkg  ©utter  mit  2  (Eiern  gut  ab,  rnifcbj 
5  dkg  ©riefe  ba$u,  oermengt  eS  gut  unb  läfet  e«  V4  ©tunbe 
ftet)en.  hierauf  fodjt  man  92ocferl  in  fiebenbe  ©uppe  ein, 
fodjt  fte  jirfa  4  SWinuten  unb  gibt  fic  bann  mit  ©uppe 

9?r.54.  ^rbäpfflnorferl,  flefottett.  <ßrei«:  18  h. 

2Han  fodjt  10  dkg  ©rbäpfel  weidj,  lägt  fie  erf alten  unb 
reibt  fie  bann  am  SReibeifen  fein.  9eun  treibt  man  1  dkg 
Glittet  mit  1  ©i  gut  ab,  gibt  feingefdjnittene  $eterfttie, 
©alj  unb  bie  geriebenen  (Srbäpfel  unb  2  gute  (Sglö^el  ©riefe 
baju,  oermengt  ade«  gut  unb  läfet  eS  V4  ©tunbe  fteljen, 
legt  hierauf  in  fiebenbe  ©uppe  Dörfer!  ein  unb  focfjt  fie 
jirfa  5  SRinuten  fertig. 

9ir.  55.  (*rdttpfelnocferl,  gebartet**  $rei$:  34  h. 

Üftan  treibt  2  dkg  SButter  mit  1  (Ji  ab,  gibt  12  dkg  fein« 
geriebene  Ghrbäpfel  unb  ©al$  baju,  rüf)rt  e$  gut  burdjeinanber, 
mijdjt  einen  Kaffeelöffel  3Wct)l  hinein  unb  oermengt  es  gut. 
$ann  läfet  man  in  einer  Keinen  ÄafferoHe  ©d)mal$  t)eife  werben, 
legt  SRocferl  hinein  unb  bärft  fie  fcr)ön  lidjtgelb  l)erau8  unb 
gibt  fie  bann  mit  ©uppe  übergoffen  gu  Xifct). 
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SRr.  56.  MtxnodtxU  $rei« :  44  h. 

Um  20  h  föinbS*  ober  Äalb*leber  wirb  gewafdjen 
unb  hierauf  fein  auSgeftreift.  ©ne  Sdjneibfetnmel  er- 
weicht man  in  SBaffer  unb  brüeft  fie  au*,  9£un  treibt 
man  1  (Sßlöffel  Sdjmalj  mit  einem  @i  ab,  gibt  bie 
Seber  fomic  Swiebel,  geflogenen  Pfeffer,  ©ewürj,  Salj, 
fiimonienfdjale  fowie  bie  erweichte  Semmel  hinein,  oerrüljrt 
e*  gut,  mifcr)t  bann  nod)  3  (Sglöffel  ©röfeln  ba$u,  mengt 
afle*  gut  burdjeinanber,  legt  ein  Rodert  in  fodjenbe  Suppe 
ober  Sal^waffer  ein  unb  probiert,  ob  eS  nid)t  aufgebt ;  wenn 
bie*  ber  gafl,  mifdjt  man  nod)  SBröfeln  baju,  unb  fod)t  bann 
bie  SRotferln  in  fiebenbe  Suppe  ein. 

9*r.  57.  örintbtetflttotftrU  $rei3:  28  h. 

2Ran  gibt  in  eine  ßafferofle  1  (£i,  1  (S&Iöffel  ÜRildj, 
2  dkg  93utter  unb  3  dkg  9Ket)l,  üerrüf)rt  e*  gut  unb 
fteOt  bie  ftafferolle  auf  ben  £erb,  lägt  e*  unter  fort* 
roäfjrenbem  SRüljren  auffodjen,  bi$  bie  SWaffe  bief  ift  unb 
ftdj  oon  bem  Gkfäge  in  ©allen  (öft.  S)ann  lägt  man 
e*  auStutjlen,  rüljrt  hierauf  1  Gri  unb  Sal$  hinein  unb 
oerrü^rt  e*  jirfa  5  Minuten.  9ton  fodjt  man  in  Saljwaffer 
SEoderl  ein,  probiert,  ob  fie  gut  gefodjt  finb  unb  gibt  fte 
bann  mit  Suppe  $u  $ifd). 

SRr.  58.  ©nutoteignotferl,  ge&atfen.  $rei«:  38  h. 

Selbe  werben  wie  obige  jubereitet  unb  hierauf  Sftotferl 
in  feiges  Somali  eingelegt  unb  Iid)tgelb  fjerauSgebatfen. 

<Kr.  59.  ÜaWtxWMttU  $rei3 :  29  h. 

9Ran  treibt  2dkg©utter  mit  2  lottern  ab,  gibt  Vl6l 
SJtfldj  fowie  4  dkg  3Ref)l,  Salj  baju,  oerrü^rt  e*  gut,  mifd)t 
ben  Sdmee  ber  2  #lar  rjinetn.  9?un  furniert  man  ein  $fanbl 
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gut  mit  ©utter  au«,  gie&t  ba«  fcbgerüfjrte  hinein  unb  lägt 
felbe«  in  ber  fflötpe  (id)tgelb  bacfen.  $ann  ftürjt  man  eS 
fjerau«,  fdjnetbet  üierecftge  ©tücfe  unb  gibt  e*  mit  ©uppe 
übergoffcn  $u  2ifd). 

Kr.  60.  fHdfititftitoerl.  $rei«:  28  h. 

9Wan  rüfjrt  3  fcotter  mit  1  dkg  2Ref>l  unb  ©al$  gut 
ab,  mtfcfjt  hierauf  ben  ©etynee  ber  3  Stiax  baju  unb  bäcft 
e3  bann  in  einer  gut  auSgefdjmierten  gorm  Iüf)tgetb.  hierauf 
fdjneibet  man  e$  unb  gibt  e8  mit  ©uppe  $u  lijcf). 

Kr.  61.  <&rteftf*öber1.  ^reis :  34  h. 

SWan  treibt  3  dkg  Butter  mit  2  ©iern  gut  ab,  mifdjt 
1  (S&löfjel  2Rildj,  ©alj  fomie  4  dkg  ©riefe  hinein  unb  mengt 
aße$  gut  burdjeinanber.  Kun  gibt  man  in  ein  fleirteS  ©ier» 
fpeiäreinbl  2  dkg  JButter,  lägt  fte  fjeifj  werben,  gibt  bie 
©cfjöberlmaffe  hinein  unb  bäcft  fte  lidjtgelb.  SBenn  jelbe  ge» 
baefen  ift,  nimmt  man  fie  öon  bem  föeinbl  f)erab  unb  gibt 
fie  in  einen  SBeibling,  too  fattes  Söaffer  barinnen  ift  unb 
läfet  e&  jirfa  2  Minuten  liegen,  nimmt  e8  hierauf  au§  bem 
SBajfer  unb  fdjneibet  e$  in  öiereefige  ©tücfe.  Kun  gibt  man 
jelbe  in  ben  ©uppentopf  unb  gie&t  Ijei&e  ©uppe  barüber. 

Kr.  62.  Netsfdjöberl.  $rei$:  78  h. 

10  dkg  ÄarolinenreiS  wirb  mit  7S  nnb  Vi« l  SBafferroeid) 
gefönt.  Kun  treibt  man  4  dkg  ©utter  mit  2  Stottern  gut  ab, 
gibt  ©alj  unb  ben  ausgefüllten  Kei8  hinein,  üermengt  e8  gut 
unb  mijd)t  ben  ©d)nee  ber  2  Stlar  ba^u.  hierauf  fußt  man 
bie  $älfte  in  eine  gut  mit  99utter  auägefcffmiertc  unb  mit 
ÜWeljl  auSgeftaubte  gorm,  ftrcut  um  40,1  feinge^nittenen 
töoflfdjinfen  barauf,  gie&t  bie  jmeite  .$älfte  barüber  unb 
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bäcft  e$  fdjön  lidjtgelb.  Dann  gibt  man  e$  in  m'erecfige 
©tücfe  gefdjnitten  jur  ©uppe. 

9fr.  63.  ßrterjcfiöberl-  $rei«:  60  h. 

SRan  ftreift  15  dkg  ftinb«.  ober  ÄalbSleber  fein  au«. 
Dann  »erben  4 dkg  Sutter  mit  2  lottern  gut  abgetrieben; 
gibt  1  ermeidjte  ©emmel,  ©alj,  geftofcenen  Pfeffer,  ©emürj, 
Simonienfcfjale  unb  bie  Seber  tjinein,  öerrü^rt  ti  gut,  mengt 

1  (Eßlöffel  ©röfeln  unb  ben  ©djnee  ber  2  Älar  baju,  füllt 
eS  in  eine  Jorm  unb  bäcft  e$  tidjtgelb.  Dann  jdjneibet  man 
e§  in  üierectige  ©tücfe  unb  gibt  e«  mit  Suppe  $u  Difd). 

9tr.  64.  3eramelf*öberL  «ß"i«  34  h. 

SWan  em>eid)t  2  ©emmein  in  Söaffer  unb  brücft  fie  bann 
gut  au«.  9htn  treibt  man  3  dkg  ©utter  mit  2  Dottern  gut 
ab,  gibt  bie  aufgebrühte  ©emmel,  ©alj,  Sßeterfifie  unb  2  @6* 
löffei  ®riej$  ba$u,  oerrüf)rt  e3  gut,  mifc^t  ben  ©djnee  ber 

2  ftlar  hinein,  bäcft  e*  in  einer  gut  auSgefdjmierten  gorm 
föön  lidjtgelb  unb  gibt  e$  hierauf,  in  merecfige  ©tücfe  ge* 
fdmitten,  jur  ©uppe. 

9fr.  65.  WarffftWerl.  «ßrci« :  32  h. 

8  dkg  öeinmarf  läfet  man  am  fterbe  in  einer  Äafferolle 
meid)  »erben.  Dann  treibt  man  ba3  jerlaffene  9Rarf  mit 
2  Dottern  gut  ab,  gibt  ^eterfilie,  ©al$  unb  4  dkg  ÜReljl  baran, 
oerrüt)rt  e$  gut  unb  mifcfjt  ben  ©dmee  ber  2  Älar  baju.  9hm 
bäcft  man  e$  in  einer  au$gefd)mierten  gorm  unb  gibt  e$ 
hierauf,  in  oierecfige  ©tücfe  gejcf)nitten,  jur  ©uppe. 

9fr.  66.  $intfd)**erl,  1.  WtU  $rei3:  66  h. 

SRan  $erfcf)neibet  2  ©emmein  unb  fodjt  fie  mit  V4  9Rild) 
feljr  bicf  ein.  Dann  fäneibet  man  3  ©tücf  Champignon«  blätterig 
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unb  focty  fie  fomie  7s  1  $r&fen  mit  ffiaffer  meid).  «Run  treibt 
man  2  dkg  ©utter  mit  2  lottern  ab,  gibt  bte  gefod)te  Semmel 
fotoie  bie  Srbfen,  Champignon«,  ©alj  unb  Pfeffer  baju. 
1  ©djn>ein«(jtrn  mirb  abgefjäutelt,  bann  mit  1  dkg  ©utter  ge- 
rottet, hierauf  auägeftreift,  mit  bem  Äbtrieb  gut  oerrüljrt  unb 
bie  2  Älar  ©djnee  bajugemifdjt;  man  füllt  e«  bann  in  eine 
JJorm,  weld)e  gut  au«gefd)tniert  ift,  hinein  unb  bäcft  e«  tid>tgelb. 

<Rr.  67.  $intf4*berl,  2.  «rt.  $rei«:  66  h. 

9Äan  treibt  2  dkg  ©utter  mit  2  lottern  gut  ab,  gibt  ein 
abgeljäutelte«,  mit  2  dkg  Butter  unb  <ßeterfilie  geröftete« 
§irn,  jomie  ©al$,  weiften  Pfeffer,  Sßeterfilie  unb  4  dkg 
sJM)l  ba&u,  oerrüfjrt  e«  gut,  mifdjt  ben  Sdwee  ber  2  Süar 
leicht  hinein.  9htn  gibt  man  in  ein  (£ier[pei«rein  ober  Pfanne 
1  dkg  SButter,  lägt  fie  f)eifj  werben,  fdjüttet  bie  TOaffe  tyinein 
unb  bä(ft  e«  bei  mäßiger  #ifce  lidjtgelb.  $)ann  fdjneibet  man 
e«  in  öierecfige  ©tücfe  unb  gibt  e«  mit  (Suppe  $u  Xifdj. 

Wr.  68.  Gr&äjifelfäö&frl.  $rei«:  56  h. 

SWan  fod)t  !/4  kg  ©rbäpfel  meid),  fc^ölt  fie  unb  jerbrürft 
fie  nod)  warm  fe^r  fein.  Ys  1  frifaV  <£rbfen  fodjt  man  mit  Söaffer 
roeidj.  $)ann  treibt  man  6  dkg  IButter  mit  3  lottern  ab,  gibt 
fjierauf  bie  jerbrücften  (Jrbäpfet,  ©al$,  gefdjnittene  grüne  «ßeter* 
filie,  jobann  bie  (Srbfen  unb  ben  ©dmee  ber  3  ßlar  baju.  SRun 
furniert  man  eine  ©djöberlform  gut  au«,  gibt  bie  9)iaffe 
fjinein  unb  bätft  fie  jdjön  lidjtgelb. 

9tr.  69.  StnrteUciflfdiö&crl.  $rei« :  36  h. 

2)en  Xeig,  melier  üom  Sianbe  eine»  (Strubelteige«  weg» 
gejcfynitten  wirb,  fnetet  man  mit  $iemlidj  9Wef)l  ju  einer  &ugel, 
meiere  man  bann  1  ©tunbe  in  Sal^njaffer  fodjt,  hierauf  au« 
bem  SBaffer  ljerauSnimmt  Unb  bis  311m  näcfcften  Sag  auf« 
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beroafjrt.  $ur  SJermenbung  reibt  man  ben  Xeig  am  9teib* 
eifen  wie  SReibgerftel  ob.  SRun  treibt  man  5  dkg  Sutter  mit 
2  gierbottern  ab,  mifcf)t  ©alj,  ben  geriebenen  $eig  foroie  ben 
©djnee  ber  2Älar  baju,  »ermengt  e8  gut  unb  bädt  e3  in 
einer  gejdjmierten  gorm  lidjtgelb.  $)ann  fdjneibet  man  e3 
in  oierecfige  ©tücfe  unb  gibt  e8  gur  ©uppe. 

9ir.  70.  ttitelMBiert.  $rei«:  48  h. 

ÜRan  bereite  Wubeiteig  öon  1  Gi,  ©alj,  ys  1  ÜReltf,  malft 
ifjn  au«  unb  jdjneibet  feine  Rubeln,  meiere  man  in  ©alj* 
waffer  fodjt,  bann  mit  faltem  SBaffer  abgießt,  hierauf  rüljrt 
man  2  Dotter  ab,  gibt  bie  Rubeln  unb  ©alg  baju,  üerrü&rt 
e8  gut,  mifdjt  ben  ©cfjnee  ber  2  fllar  hinein  unb  füllt  bie 
£älfte  in  eine  auSgefömierte  JJorm,  ftreut  7s  kg  getieftes, 
gefocöteS  SRmbfleifd),  meines  man  mit  Pfeffer,  ®enmr$  unb 
©0(3  nmrjt,  barüber,  bann  bie  jroeite  §ä(fte  beg  Abgerührten 
barauf  unb  bärft  f 5  (ict)tgelb.  3n  ©tücfe  gefönitten  gibt  man 
e£  jur  ©uppe. 

<Rr.  71.  StoWdjöfcrrL  ?reiS:  48  h. 

SKan  fod)t  2  fdjöne  Äo^^äupteln  ($irfa  um  12  b)  in 
©atynaffer  meid)  unb  pafftert  fie  bann.  9hin  treibt  man  4  dkg 
Butter  mit  2  lottern  gut  ab,  gibt  ben  paffterten  &ot)I, 
joroie  4  (£f$löffel  Jöröfefa,  Pfeffer,  ©alj  baju,  üerrüljrt  e$ 
gut  unb  mifdjt  ben  ©dmee  ber  2  Älar  ba$u.  9cun  bäcft  man 
e$  in  einer  au3gefd>mierten  gorm  lidjtgelb  unb  gibt  e8  bann 
in  öieredige  ©tüde  gefd)nitten  $ur  ©uppe. 

«Rr.  72.  töeiSfoiifommcc.  $rei$:  40  h. 

10dkg$Hei8(Äaro(inenrei3)  mirbmit  "s  unb  \ /,P,  1  SBaffer 
roeid)  gefodjt.  3)ann  treibt  man  4  dkg  ©utter  mit  2  @iern 
ab,  mtfe^t  ben  Üici«  unb  ©at$  ba$u  unb  fod)t  e8  hierauf 

2* 


20 


in  einer  nieberen,  t (einen  $unftform,  roeldje  mit  Sutter  au«* 
gefdjmiert  unb  mit  Sröfeln  auSgeftaubt  ift,  im  fcunft  3/4  ©tunben, 
ftürjt  eS  bann  fyerauS,  fdmeibet  Heine  Duabrateln  unb  gibt 
eS  auf  einen  Heller  $u  $ifdj  $ur  ©uppe. 

Mr.  73.  ee&erlonfommee.  ¥rei$:  48  h. 

15  dkg  SRtnbS«  ober  ÄalbSleber  wirb  fein  auSgeftreift 
unb  1  ©dmeibfemmel  in  SBaffer  ertoeidjt  unb  auSgebrücft. 
$)ann  pajftert  man  Seber  unb  ©emmel  burd)  ein  Sieb. 
9*un  treibt  man  3  dkg  SButter  gut  ab,  mifcr>t  1  Dotter  baju, 
gibt  bie  fieber,  ©alg  unb  3  (Sfjlöffel  ©röfetn  baju,  foroic  ben 
©dmee  beS  1  ftlar,  füllt  eS  in  eine  auSgefdmiierte,  mit 
Söröfetn  auSgeftaubte  gorm  unb  fodjt  eS  3/4  ©tunben  im 
$unft.  §erauSgefiür$t,  fcr)netbet  man  Ouabrateln  unb  gibt 
e8  auf  einen  XeHer  jur  ©uppe. 

9lx.  74.  #trntonfointttee*  SßreiS:  64  h. 

Sin  ©dnueinS*  ober  ein  fmlbeS  ÄalbSljirn  wirb  ab- 
gefjäutelt,  geroafdjen,  mit  1  dkg  Sutter  geröftet  unb  burdj 
ein  ©ieb  pafpert.  9hn  gibt  man  in  eine  ßafferotle  3V2dkg 
3Rel)I,  Vi«  1  3Rü*  unb  3Vj  dkg  ©utter,  oerrüljrt  eS  gut, 
gibt  eS  auf  ben  §eTb  unb  lägt  eS  bief  einfachen,  nimmt  eS 
öom  $erbe  weg  unb  rüfjrt  eS,  bis  eS  erfaltet  ift.  $ann 
rüf)rt  man  2  Dotter  gut  bamit  ab,  gibt  ©alj,  baS  §irn, 
Pfeffer,  ®eroür$  unb  oon  2  Älar  ben  ©dmee  ba$u  unb  toc^t  eS 
bann  in  einer  auSgejdjmierten,  mit  ©röfeln  auSgeftaubten 
gorm  5/4  ©tunben  im  2>unft,  ftürjt  eS  fjernad)  IjerauS  unb 
gibt  eS.  in  oiereefige  ©tüde  gefdjnitten,  auf  einen  Xeßer 
ju  $ifä. 

9tr.  Ib.  SfleifdHtmleL  $rei$:  64  h. 

Eon  1  (Si,  ©ata,  y2  Kaffeelöffel  ©dunal^,  V,  1  SRe^f 
unb  2  ©fetöffel  lauem  SBaffer  madjt  man  einen  ©trubel- 
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teig  wie  in  9fr.  852.  Stenn  fdmeibet  man  i/A  kg  gefaxtes  fötnb« 
fleifd)  fein  jufammen.  9frin  lagt  man  1  (Sfjlöffel  gett  tjeifc 
werben,  gibt  ba£  gieijd),  Sal$,  Pfeffer,  2  (£&f5ffet  ©röfeln 
baju,  röftet  e8  unb  ftctlt  e8  bann  gum  &u$füt)len.  hierauf 
wirb  ber  Xeig  fein  ausgesogen.  SWan  gibt  baä  geröftete 
gleijef)  barauf,  roQt  ben  Xeig  jujammen  unb  tocf)t  ifc)n  in 
Saljmaffer  jirfa  15  Minuten.  $ann  fdjneibet  man  ben 
(Strubel  in  üiereefige  Stüde  unb  gibt  Um  mit  Suppe  $u  $ifö. 

SRr.  76.  tungenftrnbel.  $rei«:  50  h. 

20  dkg  gefönte«  übriggebliebene«  Scfjweinä»  ober  £alb&- 
beuföel  föneibet  man  fein  jufammen,  läfct  1  <Efj(öffel  Sfett 
f>ei&  werben,  gibt  ba8  gefönittene  ©eufäel  fjinein,  gibt  Salj, 
Pfeffer  unb  ©ewürj  (geftofcen),  jowie  2  Sjjlöffel  Söröfeln  ba$u, 
röftet  e$  ein  wenig  unb  lägt  e$  bann  ausrufen,  3njwifd>en 
maerjt  man  oon  V*  1  SRefjl,  Saig,  1  @i,  V-2  Äafjeetoffel 
©ct)matg  unb  2  ©&löffet  lauem  SBaffer  einen  £eig  wie  bei 
9ir.  852,  unb  läßt  it)n  72  Stunbe  raften.  hierauf  gietjt  man 
ben  Xeig  au$,  ftreut  bie  güfle  barauf,  rollt  ifm  gufammen 
unb  foerjt  ben  Strubel  girfa  10  Spinnten  in  Saljmaffer, 
jcfjneibet  ^ernad)  Stüde  unb  gibt  ifm  mit  Suppe  ju  £ifcr}. 

9fr.  77.  epetfftrubel.  $rei$:  56  h. 

Um  20  h  geräucherten  Specf  (man  beachte  aber  ge* 
räucherten),  fdmetbet  man  in  Keine  SGÖürfcf  unb  lägt  iljn 
am  geuer  in  einem  ©efäjj  rjeijj  werben,  bis  er  burdjftdjtig 
ift#  gibt  feingefdjnittene  ^eterfiüe,  Salj  unb  2  ©fjlöffel 
SBröfeln  Daran,  röftet  e$  ein  wenig  unb  gibt  e£  bann  onm 
Jeuer  weg  $um  $(uSfür)(en.  9cun  bereitet  man  ben  Xeig 
oon  Vs1  SRe^t,  1  (£i,  Saig,  1  Kaffeelöffel  S(t)malj  unb 
2  ß&löffel  lauem  ©affer  unb  lägt  it)n  V2  Stunbe  raften. 
$ann  jtef)t  man  ben  Xeig  gut  au«,  beftreicf)t  ifm  hierauf 
mit  2  abgefprubelten  Sottern,   ftreut  bie  gütle  barauf, 
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rollt  ifm  jujammen  unb  fodjt  ben  ©trübet  74  ©tunbe  in 
©al$n>affer,  nimmt  if)n  hierauf  fjerauS,  fimeibet  ©tücfe  ba* 
Don  unb  gibt  if)n  mit  ©upoe  begofjen  gu  £i|dj. 

Kr.  78.  Uo^ifrrndrL  $ret$:  50  b. 

SRan  bereitet  fid)  oon  1/8 1  ÜRefjt  (wie  Kr.  75)  einen 
©trubelteig.  1  §äuötel  ÄoI)l  mirb  in  ©aljroaffer  fe^r  meid) 
gefodjt,  bann  abgefeilt  unb  Hein  aufammengefjaeft.  Kun  lögt 
man  6  dkg  ©utter  f)ei&  werben,  gibt  ben  #of)l  hinein,  röftet 
i§n  ein  wenig,  mtfd)t  ©alj,  Pfeffer,  ®emürg  unb  2  Dotter 
baju,  öermengt  eS  gut  unb  fteflt  e$  toeg  $um  2lu$füf)len. 
Dann  $tef)t  man  ben  Deig  fc^ön  au$,  beftreidjt  i!)n  mit  ber 
Sülle,  ftreut  5  dkg  ©emmelbröfeln  barauf,  roflt  ben  Xeig  $u« 
jammen  unb  fodjt  ben  ©trübet  in  ©algroaffer  fertig.  3n  Heine 
©tücfe  geteilt,  wirb  er  bann  jur  ©uppe  gegeben. 

Kr.  79.  GWäJifelftrtt&el.  ?rei«:  46  h. 

9Ban  bereitet  ©trubelteig  oon  '/8 1  9Rr§t  (toie  Kr.  75). 
Dann  pafftert  man  V8  kg  getonte  ßartoffel  burd)  ein  §aar* 
fieb.  4  dkg  ©utter  treibt  man  mit  2  Dottern  gut  ab,  mifdjt 
$u  ben  ©rböpfeln  s$eterfilie,  2  fdunadje  ©jjlöffel  ©riefe,  ©al$ 
unb  ben  ©cfmee  oon  ben  2  Älar  baju,  ftreidjt  bie  9J?affe  auf 
ben  ausgesogenen  ©trubelteig,  rollt  Um  ^ufammen  unb  fodjt 
iljn  in  ©aljtüaffer  fertig.  3n  ©tücfe  geteilt,  wirb  er  $ur 
©uppe  gegeben. 

Kr.  80.  Sdjmammcrlftrubel.  ^rei§:  96  h. 

SKan  bereitet  ©trubelteig  oon  V8 1  9Kef)l  (toie  Kr.  75). 
Kun  läßt  man  6  dkg  ©utter  f)eifi  toerben,  gibt  grüne  ^ßeter- 
filie,  25  dkg  blätterig  gefcfjnittene  ©cf)tt)antmerl  baju  unb 
bünftet  fie  barin  roeidj,  bann  mifdjt  man  ©alj,  2  Dotter  unb 
©enmrj,  fotoie  2  S&löffel  Kaf)m  baju  unb  bünftet  eS  noer) 
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ein  wenig  auf.  $ann  stef)t  man  ben  ©trubelteig  aus  unb 
gibt  bie  Sülle,  ein  Wenig  ausgefüllt,  barauf,  beftreut  ba* 
@an$e  mit  3  dkg  ©emmelbröfeln,  rollt  ben  Strubel  Rammen, 
fod)t  ifjn  in  ©aljmaffer  fertig  unb  gibt  ilm,  in  ©tflefe  geteilt, 
mit  ©uppe  $u  $ifd). 

9fr.  81.  #riefeftmJ>el.  $rei«:  54  h. 

2ftan  bereitet  £eig  (wie  92r.  75),  treibt  hierauf  4dk^ 
©utter  mit  2  lottern  ab,  gibt  6  dkg  ©rieg,  4  Grgföffel 
SRaf)m,  ©alj  unb  ben  ©djnee  ber  2  $lar  baju  unb  lägt 
felbe«  10  ÜRinuten  raften.  Kodier  jie&t  man  ben  Xeig  bünn 
au«,  ftreicf)t  bie  güHe  barauf,  rollt  e$  $ufammen,  fodjt  ben 
©trübet  jirfa  V4  ©tunbe  in  ©aljwaffer,  fdmeibet  bann  ©rüde 
baöon  unb  gibt  i&n  mit  ©uppe  ju  Sifö. 

SRr.  82.  üittgemadjte*  flollgerftct  $rei«:  18  h. 

8  dkg  feines  Werftet  wirb  gemäßen  unb  mit  SBaffer  weidj 
gefönt.  9hm  lögt  man  4  dkg  93utter  in  einer  ftafferolle  am 
£erb  fjeig  werben,  ftaubt  1  y2  (Sglöffel  2Rel)l  baran,  lägt  e$ 
lidjt  anlaufen,  giegt  e$  bann  mit  (altem  SBaffer  auf,  »er* 
rüf)rt  e8  gut  unb  gibt  hierauf  ba3  gefoc&te  ©erftel,  ©atj 
unb  bie  nötige  ©uppe  baran,  fodjt  e$  auf  unb  gibt  e$  bann 
*u  Xifdj. 

Kr.  83.  Grobes  NoUgerftcl.  *ßrei« :  24  h. 

Ys  kg  fc^r  grobes  ©erftel  foc^t  man  mit  SBaffer  unb 
©uppe  weidj.  hierauf  fprubelt  man  im  ©uppentopf  2  (gier 
ab,  gibt  ba«  gefönte  ©erftel  hinein,  üerrü^rt  es  gut  unb 
oerbünnt  eS  bann  mit  ©uppe,  fal$t  es,  wenn  notwenbig,  unb 
gibt  ed  fo  *u  lifo). 

84.  (vingemac^te  tNetejnppe.  Sßrei«:  38  h. 

8  dkg  SReiS  wirb  gemafdjen  unb  mit  SBaffer  unb  ein 
wenig  ©uppe  meid)  gefod)t.  hierauf  lägt  man  6  dkg  S3utter 
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mit  iy2  (Sfctöffel  9M|l  lidjtgelbanlaufen,  giegt  e3  mit  foltern 
äBoffer  auf,  gibt  Ijernacf)  ben  gefönten  8tei$  unb  Sal$  hinein, 
oerrüfjrt  ifyn  gut  unb  oerbünnt  if)n  mit  Suppe,  fodjt  felben 
nodunaU  auf,  gibt  iljn  in  ben  Suppentopf  unb  ftreut  um 
10  h  geriebenen  Sßarmefan  barauf. 

85.  MtWmt  mit  m.  $rei«:  26  h. 

12  dkg  Weis  toirb  mit  SBaffer  unb  Suppe  meid)  ge* 
fodjt.  &ut£  öor  bem  Änria)ten  gibt  man  ben  SReiS  in  ben 
Suppentopf  unb  oerrüfjrt  iljn  mit  2  Grient,  gie&t  bann  ^et%e 
Suppe  barauf,  baf;  bas  ©itoeifj  ftocft,  ber  SRei*  oerbünnt  ift 
unb  faljt  bie  Suppe. 

Er.  86.  Suppe  mit  ttifotto*  $rei$:  76  h. 

3ttan  focfjt  fidj  gute  braune  Suppe  roie  9fr.  24.  9?un 
gibt  man  6  dkg  SButter  in  eine  ÄafferoHe  unb  röftet  ein  wenig 
3»iebel  fotoie  3  Stütf  feinblätterig  gefdmittenen  Champignon 
einige  Minuten  bamit,  mifait  hierauf  einige  Stücfdjen  oom  ge» 
fochten  ©eflügeljungen  ober  ©anSleber  baju,  fobann  %  1  9tei* 
fomie  2  dkg  öutter  unb  :%  1  SBaffer  ober  Suppe,  Pfeffer  unb 
Sa(j  unb  bünftet  felbeS  toctct).  Stonn  rietet  man  ben  SRei« 
auf  einer  Sdjüffel  an,  beftreut  ifjn  bidjt  mit  ^armefanfäfe 
unb  gibt  im  Suppentopf  braune  Suppe  bagu. 

ftr.  87.  ^rieftfttppc*  $rei«:  14  h. 

%  1  ©riefe  roirb  in  fodjenbe  Suppe  gegoffen,  babei 
immer  umgerührt,  bafj  feine  bicfen  SBrötfdjen  entfte^en  unb 
furj  aufgefocfyt.  hierauf  gibt  man  ba$  ®ingefod)te  in  ben 
Suppentopf,  giegt  ein  abgefprubelteS  ©i  barüber,  oerbünnt, 
wenn  nottoenbig,  mit  Suppe,  oerrüljrt  e«  gut  unb  gibt  bie 
Suppe  suXifd).  Selbe  barf  nid)t  lange  ftefjen,  ba  fie  gleid) 
bicf  wirb. 
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9*r.  88.  tapivtas  **et  8agofuppe.  $rei«:  60  h. 

3Kon  fauft  ein  $a!et  Xaptofa  ober  ©ago,  felbed  foftet 
90  h  unb  ift  für  breimal  $u  gebrauchen.  4<EfjIöffel  Xapiofa  foctjt 
man  mit  ©uppe  eine  t)a(be  ©tunbe  weid).  hierauf  gibt  man  fie 
in  ben  ©uppentopf,  üerbünnt  mit  ber  nötigen  ©uppe,  fprubclt 
2  Dotter  baran,  Detmijdjt  gut  unb  fal$t  felbe,  gibt  hierauf 
bie  ©uppe  mit  gebähten  ©emmelfchnitten  $u  Xijch-  fciefe 
©uppe  mufj  fliemlich  ^eig  gegeffen  werben,  ba  fte  fonft  ju 
geil  ift. 

9*r.  89.  9anaMf»we.  $reid:  24  h. 

SWan  fdjneibet  3  ©emmein  in  ©dritten,  gibt  fte  in 
einen  $opf,  giefjt  §eije  ©uppe  barauf  unb  focht  bie  ©emmein 
barin  meto),  oerrührt  fie  fuerauf  gut,  bajj  feine  ©röcMjen 
barinnen  fmb,  jprubelt  felbe  bann  mit  2  (Eiern  gut  ab,  läßt 
fte  nochmal«  auffochen  unb  gibt  fte  bann  ju  Xifd).  £ie  ©uppe 
mufj  bicflich  fein. 

9ir.  90.  JBrotfüWt  mit  dl  *ßrei3:  22  h. 

Um  6  h  ©rot  wirb  in  Schnitten  gejdmitten  unb  mit 
Suppe  roeia^  gefacht,  hierauf  paffiert  man  baS  Gefachte  in 
ben  ©uppentopf  tyntin,  fprubelt  e8  mit  2  Siern  ab,  gibt 
©alj  baju,  oermifcht  e8  gut  unb  gibt  bie  ©uppe  bann  ju 
XiW. 

ftr.  91.  5dMDäftifrf)e  Suppt.  <ßrei$ :  32  h. 

9Jian  gibt  in  eine  ßafferoÜe  einen  Sfelöffel  gett,  lögt  e8  tjeife 
werben,  gibt  feingefdptittene  3wiebel  hinein,  läfjt  fie  ein  wenig 
anlaufen  unb  mengt  V4  unb  kg  in  Keine  äBürfel  ge* 
fchnittene  ©rbäpfel,  ©al$  jowie  blätterig  gefdjnittene«  JBrot 
um  ftirfa  6  h  unb  $eterftlie  baju,  giefjt  ©uppe  baran  unb 
läßt  alle«  giemlich  weich  fochen.   hierauf  fchneibet  man  ein 
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paar  gfranffurter  in  ©djeiben,  gibt  fie  jur  ©uppe,  fotf)t  fclbe 
normal«  auf  unb  rietet  fic  gu  £ifdj  an. 

«Rr.92.  Witteftrafitppe.  Sßrcis :  74  h. 

üflan  bünftet  in  6  dkg  ©utter  nubelig  gefdjniiten  1  gelbe 
SRübe,  1  ©tücf  Äo&lrübe,  1  ®tütfd)en  ©alat,  V%  1  auSgetöfte 
(Srbfen  jufammen  meid),  bann  fc^netbet  man  15  dkg  ßalb3* 
leber  in  Heine  ©rüde  unb  foc^t  fie  mit  8  dkg  3ftei8  unb 
Suppe  meid),  gibt  fjierauf  ben  getonten  9tei«  ju  ben  ge« 
bünfteten  Säuseln,  üerbünnt  if)n  mit  ©uppe,  fod^t  alle«  ju» 
fammen  auf,  richtet  e«  in  ben  ©uppentopf  an  unb  ftreut 
um  10  h  geriebenen  Sßarmefan  barüber. 

Vtv.  93.  ÄtaftftMlpe.  $reiS :  52  h. 

ÜKan  bünftet  in  3  dkg  öutter  unb  ein  roenig  ©uppe 
gut  getoafdjeneS  ©emüfe,  meldjeS  man  unter  ben  tarnen 
Sulienne  $u  faufen  befommt,  meid),  giefjt  fuerauf  gefönte 
braune  ©uppe  ba$u  unb  lägt  e8  mit  bem  SBurjelmerf  auf' 
fodjen.  SRun  gibt  man  für  jebe  Sßerfon  bie  ©uppe  in  eine 
©djale,  gibt  einen  Dotter  in  jebe  Portion,  felber  muß  fd)ön 
ganj  bleiben,  barf  nid>t  gerrinnen,  unb  feröiert  gebaute 
SBrotfc^nitten  baju. 

<Rr.  94.  öimfuppc.  $rei«:  64  h. 

9Kan  brennt  ein  ©d)mein*f}irn  mit  feigem  SEBaffer  ab 
unb  jiefyt  bie  $aut  herunter.  SRun  gibt  man  in  eine  Stafferofle 
6  dkg  SButter,  lägt  fie  f)eijj  werben,  ftaubt  1 V2  ©&löffel  SRetyl 
baran,  lägt  eS  lid)tgelb  anlaufen,  gibt  gefdjnittene  Sßeterfilie 
fyinein,  giefjt  e«  mit  tattern  SGBaffer  auf,  verrührt  e£  gut, 
öerbünnt  eS  mit  ©uppe  unb  gibt,  roenn  man  l)at,  Vs  *  9C* 
fod)te  frifdje  grüne  Srbfen,  ©alj  unb  ba«  £irn  gerfteinert 
baju,  tod)t  eS  gut  auf  unb  gibt  eS  mit  gebähten  ©emmel« 
fdmitten  $u  $ifd). 
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9lr.  95.  Mal&fUitfriupJic.  $rei£:  90  h. 

Sföan  bereitet  üon  6  dkg  ©utter  unb  3  ©glöffel  2Rel)l 
eine  feljr  lichte  (ginmadj,  gibt  gefdjnittene  <ßeterfilie  Ijinein, 
giefet  bie  ©nmadj  bann  mit  faltem  SBaffer  auf  unb  oerrüf)rt 
ei  gut.  *Run  fafdjiert  man  74  kg  Äalbfleifd)  unb  mengt  eS 
in  bie  (Sinmadj,  foroie  brei  blätterig  gefömttene  ©djroammerln, 
©al*  unb  Pfeffer  baju,  fodjt  bie  ©uppe  eine  r)at6e  ©tunbe 
auf  unb  gibt  fie  mit  ©röfelfnöbel  (92r.  43)  $u  Xifdj. 

Üfr.  96.  ffalböfnttmppc.  $reis:  58  h. 

2  ©tücf  gut  gepufcte  ßalbSfüge  werben  mit  ber  ©uppe 
n>eidj  gefodjt.  2)ann  lägt  man  5  dkg  ©utter  mit  2  Sglöffel 
9Wef)l  lidjtgelb  anlaufen,  gibt  gefönittene  Sßeterfilie  baju, 
gtegt  e3  mit  faltem  Söaffer  auf,  oerbünnt  e«  mit  ©uppe  unb 
mifdjt  bie  tfalbSfüge,  Hein  gefdjnitten,  fomie  Pfeffer,  ©alj 
fiimonienfdjalen  unb  ein  ©tücf  gerfleinerten  Äarfiol  hinein, 
!od)t  es,  6i§  ber  Äarfiol  meidj  ift  unb  gibt  e8  bann  mit 
gebähten  ©emmelfa^nitten  ju  Xifd). 

ttr.  97.  0eflftgelf«Wt*  «ßrci«:  70  h. 

$a$  3unge  einer  (Snte  ober  $enne  wirb  rein  gepult, 
gemafdjen  unb  in  ber  ©uppe  meidj  gefönt.  9iun  lägt  man 
5  dkg  ©utter  mit  2  (ggtöffel  SWe^l  lidjtgelb  anlaufen,  gibt 
$eterfttte  hinein,  giegt  e8  mit  faltem  ffiaffer  auf,  oerbünnt 
es  mit  ©uppe,  mengt  baS  $erfleinerte,  gefodjte  $unge,  ©alj, 
Pfeffer  unb  ßimonienfdjale  ba$u,  fodjt  e*  auf  unb  gibt  e$ 
mit  ©emmelfnöbet  («Rr.  41)  gu  Sifd). 

9tr.  98.  ftattfelfttWe.  «Brei«:  1  K. 

3unge  oon  einer  ®an*  (of>ne  Seber)  wirb  mit 
4  h  ßeber,  6  h  ©einen  unb  aBurjelmerf,  Öfemürj,  ©alj, 
Sroicbcl  in  V/k  1  SGBaffer  meid)  gefönt.  Nun  lägt  man  6  dkg 
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Butter  mit  2  (S&löffel  9Keijl  leidjt  anlaufen,  gibt  gefänittene 
^eterfilie  hinein,  giefet  e$  mit  foltern  SBaffer  auf,  oerrüljrt 
es  gut,  oerbünnt  e3  mit  ©uppe  oon  bem  ©efodjten,  jerfleinert 
ba8  Sunge,  gibt  e8  $u  ber  (Einmadj,  foroie  Pfeffer,  ©alj, 
£imonienfcf)ale  baju  unb  fodjt  e$  gut  auf.  STcun  bereitet  man 
auf  folgenbe  Ärt  Änöbel.  (Sine  Meine  öeber  einer  ©and  mirb 
fein  gehabt,  '/»  ©emmel  in  SBaffer  erweicht  unb  feft  au$* 
gebrüeft.  9cun  treibt  man  2  dkg  SButter  mit  1  (5i  ab,  gibt 
Pfeffer,  (Semürj,  ©alj,  geidjnittene  ßimonienfäale,  bie  er» 
meiste  ©emmel,  bie  ßeber  unb  fo  mel  ©röjeln,  ba&  fidj 
Änöbel  formen  laffen  unD  fod)t  felbe  jirfa  10  HJcinuten  in 
ber  fertigen  ©uppe. 

9fr.  99.  (frinmactyttppt.  ^3reiS :  50  h  (mit  ©emmelfönitten). 

6  dkg  ©utter  lägt  man  mit  2  (Sfjlöffel  3Rer)t  lidjt  an- 
laufen, gibt  $eterfitie  funein,  gießt  e£  mit  faltem  SBaffer  ab, 
Derrüljrt  eS  gut,  oerbünnt  eS  mit  ©uppe  unb  fodjt  V8 1  9efocr)te 
frifd)e  grüne  ©rbfen,  brei  blätterig  gefönittene  ©djtoammerln, 
einige  ©tüddjen  Äarftol,  ©alj  unb  Pfeffer  bamit  auf  unb  gibt 
©emmelfdmitten  ober  gebaefene  ©djaumfnöbel  (SRr.  49)  baju. 

9er.  100.  <*intropfjnppe.  $rei$:  10  h. 

1  (Ei  jprubelt  man  in  einem  $opf  mit  ©djnabel  ab,  mifdjt 
VK>  1  ÜDcefjl,  ©al$  baju,  oerrütjrt  e«  gut.  9cun  fei^t  man 
©uppe  ab  unb  lägt  fie  foefcen.  £>ann  tropft  man  ben  Xeig 
hinein,  bafj  eä  roie  birfe  Rubeln  ausfielt,  fod)t  e$  hierauf, 
biß  ber  2eig  an  ber  Oberfläche  ift  unb  gibt  e8  bann  ju  Zi\d). 

9fr.  101.  «trteljltwe.  «ßreid:  10  h. 

5Ran  nimmt  1  \  1  2Jfrf)l  auf  ba$  SBrett,  ma<f)t  in  ber 
SJcitte  eine  Vertiefung,  gibt  1  (5i,  ©alj  baju  unb  fnetet  einen 
£eig  gut  ab,  teilt  it)n  bann  in  jmei  Steile,  roalft  einen  jeben 
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Zeil  bünn  aus  unb  laßt  ifm  eine  |&afbe  ©tunbe  liegen. 
$ann  ftaubt  man  ben  Rieden  gut  mit  2Wel)l  ein,  rollt 
ifjn  jufammen,  fdjneibet  fefjr  feine  Rubeln  barau«  unb  fod)t 
fetbe  in  fiebenbe  ©uppe  ein. 

^r.  102.  3fletferlfiUM>e»  $rei3:  10  b. 

$>er  £eig  nrirb  roie  gu  ben  Rubeln  bereitet,  nad)  bem 
haften  mit  SKe^I  gut  eingeftaubt  unb  in  länglidje  Xeile 
ge(dmitten,  bann  aufeinanbergelegt;  nun  fäneibet  man  Keine 
Cuabrate  baöon,  f  ocf)t  fte .  in  ftebenbe  ©uppe  ein  unb  gibt 
bie  ©uppe  hierauf  $u  $i[dfj. 

9fr.  103.  Geriebene«  Werfte U  Sßreis :  12  h. 

V8  unb  f/,e  1  9Hel)l  gibt  man  auf  ba8  Srett  unb  madjt  in 
ber  STfttte  eine  Vertiefung,  gibt  1  ©i  unb  ©alj  hinein,  oermengt 
e$  gut  mit  bem  ÜKef)l  unb  fnetet  einen  fe^r  feften  $eig.  9tun 
nimmt  man  baS  SReibeifen,  taudjt  ben  $eig  immer  in  ba£ 
ltRet)t  unb  reibt  ifm  am  Sifen  auf  fe§r  Keine  tfügeldjen,  ftreut 
aud)  9Wef)l  auf  ba£  ©eriebene,  fcfjüttelt  eS  immer  in  bie  §öf)e, 
bafj  e3  nidjt  jufammenflebt,  foc^t  e3  bann  in  fiebenber  ©uppe 
ein,  riifjrt  aber  fortroäfjrenb  um,  ba  fief)  gerne  SBröcfdjen 
bitben,  unb  gibt,  wenn  e3  gut  gefodjt,  mit  ©uppe  ju  Xijdj. 

9fr.  104.  Uefrerrei*.  $rei«:  42  b. 

10  dkg  ßeber  roirb  auSgeftreift  unb  1  ©dmeibfemmel 
ermeidjt  unb  au§gebrücft.  Run  treibt  man  1  (Sfjlöffel  ©djmalj 
mit  1  (Ei  gut  ab,  gibt  Pfeffer,  ©cmüra,  2im  onienf  d)ate, 
©atj,  bie  Seber  unb  bie  auSgebrücfte  ©emmel  funju,  rüfjrt 
e$  gut  burdjeinanber,  mifcfjt  2  ©fclöffel  S3rö(eln  hinein,  oermengt 
e$  gut  unb  fo$t  felbeS  bann  5  Minuten  oor  bem  &nrid)ten 
in  fiebenber  ©uppe  auf  folgenbe  SEBeife  ein.  9ttan  gibt  ein 
wenig  Xeig  in  ben  (Srbfen*  ober  ©djaumlöffel  unb  brüeft 
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ben  $eig  burrf),  rüfjrt  öfter  um,  ba&  ftcf)  ntc^t  Knollen  bitben, 
fodjt  e«  auf  unb  gibt  eS  bann  mit  ©uppe  $u  $i(d). 

Kr.  105.  Jritabcn.  «PrcU:  26  h. 

2  (Sier,  3  (Sfetöffet  midi,  ©alj  unb  3  (S&löffel  SRety 
fprubett  man  gut  ab.  Kun  gibt  man  in  bie  Omelettenpfanne 
ein  wenig  ©djmalj,  giefct  oon  bem  $eig  barauf,  läfet  e£ 
bünn  auSeinanberrinnen  unb  bacft  e$  auf  beiben  Seiten  feb,r 
tidjtgelb.  Kun  mieberfwtt  man  bie8,  fo  lange  man  $eig  §at, 
fteflt  fie  $um  SIbfüfjfen,  rollt  fie  f)ernadj  jufammen  unb 
fc^netbet  feine  Rubeln,  welche  man  mit  ©uppe  begoffen  ju 
Sifcf)  gibt. 

Kr.  106.  SRü$f*et*Ctl.  <ßrei$:  56  h. 

ÜJcan  ftreift  um  20  Ii  Äalb3mi($  au«  unb  erweist 
eine  fjalbe  ©emmel  in  SBaffer,  bie  anbere  §ä(fte  fdjneibet 
man  Heinwürfelig,  bajj  eS  wie  ©pecf  ausfielt.  $>ann  gibt 
man  in  eine  ÄafferoHe  1  Löffel  gett,  bie  SJcitj,  $eterfüie 
unb  üttajoran,  Pfeffer,  ©ewür$  geftojjen  baju  unb  lögt  e3 
ein  wenig  röften.  Kim  treibt  man  3  dkg  33utter  mit 
2  lottern  gut  ab,  gibt  ba«  ©eröftete  jowie  bie  gefrfjnittene 
unb  erweichte  ©emmet  unb  ©a(j  fjinein.  $ann  ftaubt  man 
ba§  Kubelbrett  mit  9Kef)l  gut  ein,  gibt  baS  gut  Hbgerütprte 
barauf  unb  formt  baoon  eine  SBurft.  §ierauf  furniert  man 
auf  ein  $ud)  ober  eine  ©erüiette  ein  wenig  83utter,  wicfelt 
bie  SEBurft  barinnen  ein,  binbet  &pa$at  barum  unb  toct)t 
fie  in  ©aljmaffer  ,/2  ©tunbe.  Kimmt  fie  Ijemadj  aus  ber 
©eroiette  fjerau«,  jdjneibet  baoon  bünne  Schnitten  unb  gibt 
fie  mit  ©uppe  $u  $ifd). 

Kr.  107.  ftlrifftMiiitteti.  s$rei$:  74  h. 

ÜRan  fc^neibet  20  dkg  gebratene«  ober  gefönte«  gletia^ 
unb  ocrmifät  e«  mit  einer  in  2ttifd)  ober  Söaffer  erweisen 


Digitized  by  Google 


Semmel,  gibt  ^eterfilie,  Pfeffer,  ©emur*,  ©alj  baju  unb 
rü§rt  eS  gut  burdjeinanber.  9hin  treibt  man  3  dkg  ©utter 
mit  2  lottern  ab,  gibt  bas  ®emifcf)  ba$u  fotoie  3  dkg  ©emmeU 
bröfetn,  formt  baoon  auf  einem  gut  mit  2Ref)l  beftaubten 
©rette  eine  SSurft,  binbet  fie  in  einer  mit  SButter  gefa)mierten 
©eröiette  mit  ©pagat  £ufammen,  focr)t  felbe  l/2  ©tunbe  in 
£unft,  bann  (oft  man  biefelbe  aus  ber  Sermette  Ijeraus, 
fdmeibet  fte  in  Schnitten  unb  gibt  bieje  mit  ©uppe  $u  Xifdj. 

Wx.  108.  fttrttMttitte*.  $rei$:  74  h. 

(£in  ©djmeinSfjirn  wirb  mit  fjei&em  SBaffer  übergoffen, 
abge&äutelt  unb  paffiert,  bann  mit  einem  (Sjjlöffel  %ttt, 
$eterfilie,  Pfeffer,  SReugetoürj  unb  ©alj  ein  wenig  geröftet, 
jdjlägt  tyernadj  1  ©i  fjinein  unb  röftet  es  nochmals  auf.  9iun 
fcr)neibet  man  fer)r  bünne,  länglitf)e  ©emmelfdjnitten  oon 
2  ©emmein  unb  ftreidjt  auf  eine  Schnitte  ein  wenig  $irn, 
legt  eine  jroeite  barauf,  bi$  alle  belegt  finb,  fd)lägt  2  (Jier 
auf  einem  Heller,  üerrityrt  fie  gut,  taudjt  jebe  ©djnitte  auf 
beiben  ©eiten  in  bie  ©er,  legt  fie  gleicf)  in  fjei&eS  ©djmalj 
unb  bärft  fte  lic^tgelb  fyerauS.  3Ran  gibt  fie  mit  9iinb3fuppe 
begoffen  ju  $ifcf). 

Wt.  109.  3rf)lirffrapf erln.  <ßrei$:  60  h. 

Vs  kg  gefönte«  Stinbfleifd)  jdjneibet  man  fein  jufammen. 
9?un  gibt  man  4  dkg  SButter  in  einem  ®efä&  auf  ben  §erb, 
baS  ftleifcf),  gefdjnittene  Sßeterfilie,  ÖJeroürj,  Pfeffer,  ©alj 
unb  2  ©fjtöffel  ©röfeln  baju,  röftet  es  ein  toenig,  mifctjt 
2  Dotter  fjernad)  hinein  unb  ftellt  cS  $um  9luSfüf)len  jur 
©eite.  Snaroifdjen  bereitet  man  SWubelteig  oon  1  (Si,  y8  1 
9^er)I,  1  (£§(0ffet  SEBaffer  unb  ©alg  fotoie  2  dkg  SButter, 
teilt  i§n  in  jroei  Seile,  roalft  if)n  bann  aus  unb  beftreidjt 
einen  Seil  mit  gefa^lagenem  ©loeifc,  madjt  oon  bem  gerotteten 
gleifd)  Keine  £äufdjen  barauf,  legt  ben  ^weiten  Seil  fdjön 
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barü&er,  brüdt  bie  ftänber  ringS  um  jebes  £äufa}en  auf» 
einanber  unb  ftidjt  mit  eiucm  ©ia$d>en  Heine  Serapferln  au* 
ober  rubelt  uieredige  Ölecfdjen  baoon,  weldje  man  in  fiebenber 
©uppe  jirfa  10  SJttnuten  foc^t. 

Kr.  110.  $r*ä>felfra*feii-  $reid:  34  h. 

7g  (Srbapfet  werben  gefodjt,  gefdjält  unb  bann  falt 
fein  gerieben;  fjierauf  gibt  man  biefelben  auf  baSSrett,  fal$t 
*  fie,  maebt  in  ber  ÜKitte  eine  Vertiefung,  gibt  ldkg  ©utter, 
72  <5t,  foroie  5  dkg  2Ref)l  baju  unb  madjt  baoon  einen 
Xeig.  <£«  müffen  bie  §änbe  unb  baS  ©rett  ftarf  mit  9He1)l 
beftaubt  {ein.  Sobann  ftidjt  man  fleine  Ärapferln  aus,  brefjt 
fie  in  ba$  anbere  Ijalbe  (Ei  unb  in  ©röfeln  unb  bäcft  fie  au« 
feigem  ©dunal^  lidjtgelb  fjerauS.  Diejelben  »erben  mit  ©uppe 
begoffen  jerüiert. 

ftr.  111.  0tntfrÄ*ferltt.  $rei«:  70  h. 

9ttan  reibt  baS  |>arte  üon  2  ©emmeln  ab  unb  fefmeibet 
fie  in  runbe  ©dritten.  3njmifcf|en  bünftet  man  ein  abge* 
f)äutelte«,  paffterte«  ©djmeinSfjirn  mit  1  ©fclöffel  Jett,  ge- 
fct)nittener  Sßeterfilie,  ©eroüra,  Pfeffer  unb  ©alj  ein  wenig 
unb  tagt  eä  ausfüllen.  Dann  ftreic^t  man  auf  eine  ©dmitte 
ba8  |jirn,  legt  bie  jmeite  barauf,  taucht  fie  in  <£i  unb  Sröfeln, 
bäcft  fie  aus  bem  feigen  ©djmalj  fdjön  lidjtgelb  fjerauS  uub 
giefjt  ©uppc  barüber. 

9fr.  112.  ÖrattMeigfriMiferltt-  «Preis :  68  h. 

3Ran  rü^rt  1  <£i,  1  Steffel  Seiler),  2  dkg  »utter,  4  dkg 
$Jtef)l  in  einem  Sfteinbel  am  §erb  folange,  bis  biefe  SKaffe 
bief  ift  unb  fid)  oon  bem  ©efäfce  in  Satten  löft.  Dann  lägt 
man  e8  ausfüllen,  rü^rt  hierauf  nod)  1  (£i  unter  biefe  SDcaffe 
unb  oerrüfjrt  eä  jo  lange,  biö  ber  Xeig  glatt  ift.  9hm  madjt 
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man  mit  in  SEBaffer  getauften  #änben  Äügerln,  brütft  fic 
platt  unb  bäcft  felbe  aus  feigem  ©djmala  fdjön  licfjtgelb 
IjerauS.  3njmifc^en  röftet  man  ficfj  in  2  dkg  ©urter  y2  ÄalbS» 
ober  1  ©($weinSf)irn  mit  grüner  ^ßeterfilie,  ©alj,  ®ewür$ 
unb  lägt  eS  bann  ausfüllen.  $)ie  tjerauSgebacfenen  ftrapferln 
»erben  in  ber  ÜRittc  bis  gur  ftälfte  eingefdmitten,  öon  bem 
fötrn  in  jebeS  Ärapferl  ein  wenig  hinein  gefüllt,  bann  auf 
einen  Seiler  gelegt  unb  bie  ©uppe  baju  ferbiert. 

9tr.  113.  £ü$tterj>fim.  «ßrei«:  1K  16  h. 

(£in  §uf)n  ($irfa  90  h)  wirb  gepult,  gewafdjen  unb  mie 
SRinbfleifö  jur  ©uppe  gugeftcflt.  SBenn  eS  weid)  ift,  wirb  eS  öon 
ben  &no$en  gelöft  unb  bann  (ausgefüllt)  fafdjiert.  92un  lägt 
man  in  einer  Äafferoüe  5  dkg  ©utter  mit  y2  S&löffel  9Ref)l 
lictjtgelb  anlaufen,  gibt  gejcr)nittene  ^ßeterfilie  hinein,  giefjt 
eS  mit  foltern  SBaffer  auf,  öerrüfjrt  es  gut  unb  oerbünnt  eS 
mit  ber  ©uppe  oon  bem  gefodjten  §ufm.  ©ibt  jur  ©uppe 
baS  fafduerte  Sleifd),  ein  wenig  ©pargel,  Simonienfdjale  unb 
©alg,  fodjt  alles  gut  unb  feroiert  bie  ©uppe  mit  gebauten 
©emmelfcfjnitten. 

9tr.  114.  Ce&crjJttm.  $reiS:  54  h. 

Um  20  h  Seber  unb  um  lOhüKilj  werben  fein  gehabt 
unb  bann  in  4  dkg  ©utter,  3wiebet  unb  Sßeterfilie  (ge* 
fdjnitten)  gebünftet,  hierauf  mit  2  (Sfjlöffel  Sßefjl  geftoubt 
ein  wenig  geröftet,  mit  faltem  SBaffer  aufgegoffen,  mit 
SHtnbfuppe  oerbünnt,  burd)  Pfeffer,  ©ewürg,  ßimonienfdjale 
unb  ©al$  gewürgt,  hierauf  aufgefaßt  unb  mit  gebähten 
©emmelfdjnitten  $u  $ifdj  gegeben. 

9fr.  115.  <0nlajd)mppe.  $reiS:  1K  2h. 

2Ran  fc^netbet  ein  $äuptel  3totebel  fer)r  fein,  gibt 
in   eine  tfafferoüe    »/,  (Sfclöffel  ©dunalj,   lägt  es  $ei& 

fto<ftbu<*.  3 


Digitized  by  Google 


—    34  — 


»erben,  legt  bann  bie  ßwiebel  tynein,  wobei  fie  lidjtgelb 
anlaufen  mufj;  herauf  gibt  man  1  2Refferfpifce  ^aprifa, 
y2kg  ?arabei«äpfel  (ober  audj  V4 1  eingefodjte),  Pfeffer, 
©ewürg,  ©al$,  2imonienfd)ale,  fomie  30  dkg  9linbfleifd> 
(in  ©tüde  gefdmitten)  unb  röftet  e$  gut,  giefet,  wenn 
ber  ©aft  gut  oerfodjt  ift,  3/4 1  SBaffer  hinein,  unb  $war  fo, 
bafj  ba$  Jleifc^  gan$  bebedt  ift,  unb  lägt  e$  langfam  fodjen. 
(Sine  Ijalbe  ©tunbe  oor  bem  3lnridjten  gibt  man  74  kg 
bünnblätterig  gefdmittene  Grbäpfel  hinein  unb  fodjt  ftc  mit 
bem  Steifte  meid).  §ernad)  nimmt  man  ba8  fjrfeifö  ^erau« 
unb  fjadt  eS  mit  bem  9Jieffer  flein  gufamtnen.  £)ie  ©uppe 
pafftert  man  mit  beu  ©rbäpfeln,  oerbünnt  fie  nöd)  unb  gibt 
ba«  gleifd),  Surfer,  ein  menig  (Sffig  (nad)  ©efämad)  baran, 
fomic  flein  gefdmittene,  gefönte  SWaffaroninubel  ober  in  ©alj- 
waffer  gefodjte  9£ubet  mit  ber  ©uppe  ju  Xifd). 

$Kr.  116.  *Mutwurftiuppe,  $rei3:  54  h. 

ÜRan  fodjt  y4l  Sinfen  meid)  unb  paffiert  fie  bann, 
hierauf  gibt  man  in  eine  ßafferoHe  2  (Sfelöffet  ©djmalj, 
läfet  e3  f»cife  werben,  gibt  fetngejdmittene  Zwiebel  baju  unb 
röftet  eS  ein  menig;  fobann  fommen  bie  fiinfen,  fomie  eine 
große  Slutwurft  jerbrüdt  t)inein,  üerrüfjrt  e«  gut,  berbünnt 
felbeä  mit  ©uppe  ober  SBaffer,  wiirjt  fie  mit  Pfeffer, 
©ewürj,  ©al$,  Simonien  fdjale  unb  ©aft,  focfjt  fie  gut  auf 
unb  feroiert  fie  mit  gebähten  S3rotfct)nitten. 

Hr.  117.  tfoajfuppe.  ^ßrei* :  50  h. 

üftan  pufot  2  ©tüd  ßof)l,  mäfdjt  ifjn  gut  au«,  fdjneibet 
i&n  in  ©tüde,  foct)t  if)n  hierauf  in  ©aljwaffer  unb  paffiert 
ifm  bann.  Hun  lägt  man  Odkg  ©utter  fyei&  werben,  gibt 
gefdjnittene  ^ßeterfilie,  fowie  2  ©felöffel  SJteljl  baran,  läßt  eS 
lid)tgelb  anlaufen,  gie&t  e$  bann  mit  foltern  SBaffer  auf,  gibt 
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ben  paffterten  Kol)l  hinein,  Herrührt  eS  gut,  wür^t  felbe§ 
mit  Pfeffer,  ©eroürj  unb  ©alj,  oerbünnt  e«  mit  (Suppe 
ober  SBaffer,  fc^neibet  1  $aar  $rager  ©eldjroürfte  fjinein,  fod)t 
alles  auf  unb  gibt  e$  mit  örotfdjnitten  ju 

9tr.  118.  KartoffelfitlHie,  1.  *rt  $rei«:  18  h. 

V2  kg  Kartoffeln  werben  gefdjält,  gemäßen  unb  in  f (eine 
Söürfel  gefc^nitten.  9hm  gibt  man  '/2 1  333  äffet  in  einen 
•£opf,  foroie  bie  Kartoffeln,  ein  roenig  ÜRajoran,  ©alj,  ge- 
zogenen Pfeffer,  @emür$,  Simonienfdjale  unb  um  6  h  bürre 
©djroämme  hinein  unb  fod)t  bie  Kartoffeln  fo  meid).  9hm 
lägt  man  1  fcglöffel  ©djmalj  mit  2  iglöffel  SReljl  lid)t 
anlaufen,  gießt  eS  mit  faltem  SGBaffer  auf,  öerrüljrt  e$  gut, 
gibt  bie  gefönten  ©rbäpfel  famt  bem  SBaffer  baju,  focfct  eS 
auf,  prüft  ben  ©uljgefdjmacf  unb  gibt  fie  bann  ju  Xifd). 

9^r.  119.  KartoffclfiiWf,  2.  *rt  Sßrci« :  28  h. 

Vj  kg  Kartoffeln  werben  geaalt,  geroafdjen,  in  fleine 
SBürfel  gefdjnitten  unb  in  ©aljroafjer  loeid)  gefönt.  9ta  lägt 
man  6  dkg  SButter  f>eig  merben,  ftaubt  2  (Sglöffel  ÜHefjl 
baran,  lägt  e3  lid)t  anlaufen,  gibt  ^eterfilie  baju,  giegt  eS 
mit  faltem  SBaffer  auf,  oerrü^rt  e$  gut,  gibt  bie  Kartoffel, 
©als,  Pfeffer,  @etoür$  foroie  Majoran  hinein  unb  lägt  eS 
auffodjen.  Um  ein  fdjönereä  SluSjefjen  ju  geben,  mijd)t  man 
2—3  ©lätter  ©afran,  in  lauem  SCÖaffer  aufgelöst,  baju,  fod)t 
e$  mit  ©aframoaffer  nochmals  auf  unb  gibt  e$  bann  ju  %\)d). 

9fr.  120.  $afftertc  Kartoffelf nppu  $ret«:  44  h. 

2Ran  röftet  in  6  dkg  SButter  1  ©tücf  3rotebe(  fetnge» 

fdmitten,  fomie  um  4  h  blätterig  gefc^nittene*  SBurjeltoerf 
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fdjöit  braun,  giegt  e§  ^ernad)  mit  11  SBaffer  auf  unb  focfjt 
V2kg  gefdjält  gefc^nittette  Äartoffel  barinnen  meid),  hierauf 
wirb  ba«  (Skfodjte  burd)  ein  ftaarfieb  gang  burdjpafftert  unb 
mit  SBaffer  ocrbünnt  aufgefaßt.  Shtrg  oor  bcm  Hnrid)ten  gibt 
man  um  10  h  SRafjm  bagu,  würgt  e3  mit  Pfeffer,  ©eroürg, 
£tmonienfcf)ale,  falgt  e8  gut,  lögt  e&  normal«  auftauen  unb 
gibt  eS  mit  gebähten  Semmelfdmitten  gu  Xifdj. 

9fr.  121.  Getrotfuctc  lfr(fettfit|i|ie.  $rei*:  22  h. 

V4  kg  grüne  ober  gelbe  gehaltene  @rb[en  »erben  mit 
SSaffer  meid)  gefönt  unb  paffiert.  $)ann  nimmt  man  1  (£g* 
löffei  ©djmalg,  lägt  eS  fjeig  merben,  ftaubt  2  ©glöffel  2Rel>l 
baran,  röftet  e8  lid)tge(b,  giegt  e8  bann  mit  foltern  SBaffer 
auf,  gibt  bie  Srbfen,  ©afg,  Pfeffer  unb  ®emürg  bagu,  lögt 
es  aufmaßen  unb  gibt  bie  ©uppe  mit  gebähten  ©emmel* 
fdjnitten  gu  Xifdj. 

<Rr.  122.  Setrotfitete  (*rb|enjuppe  mit  S^mämmen. 

$rei$:  56  h. 

üttan  fodjt  !/h  1  ®* &fen  mit  Sßaffer  feljr  meid)  unb  paffiert 
fte  bann.  92un  lägt  man  um  10  h  blätterig  gefdmittene 
(Scfjmämme  mit  4dkgS8utter  unb  grüner  ^eterfitie  ein  wenig 
röften  unb  giegt  fte  mit  ber  pajfterten  (Srbfenfuppe  auf.  $ann 
bereitet  man  üon  4  dkg  ©utter  unb  1  Gglöffel  SWeljl  eine 
lichte  (Jinmad),  gibt  bie  (Srbfenfuppe  hinein,  fomie  Pfeffer, 
(Semürg  unb  ©alg,  unb  fod)t  furg  öor  bem  Änridjten  felbe 
mit  6  h  9iaf)m  normal«  auf.  $>teje  (Suppe  wirb  mit  ge* 
bäfjten  ©emmelfdjnitten  ferbiert. 

SRr.  123.  ^riffle  (frbfenfappe.  $rei«:  44  h. 

Vi  kg  auggelöfte  frifd)e  (Srbfen  »erben  mit  5  dkg  SButter, 
Sßeterfilie  unb  2  ©glöffel  SBaffer  gebünftet.  ©inb  bie  <£rb(en 
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weidj,  fo  ftoubt  man  2  gglöffel  SRefjf  baran,  lagt  eS  ein 
wenig  röften,  gießt  e8  mit  foltern  SBoffer  auf,  gibt  ein 
Wenig  Qadtx,  ©alj  unb  Pfeffer  baranf  lägt  e3  nochmals 
auffodjen  unb  gibt  bie  ©uppe  mit  gebähten  ©emmelfdmitten 
iu  £ifä. 

Kr.  124.  tfrbfettpanabljuppe.  «ßrei« :  54  h. 

$5ie  ©uppe  wirb  wie  obige  bereitet.  Kur  fodjt  man 
5  SRinuten  oor  bem  ^tnrt^tcn  oon  ber  falben  SKaffe  (Sin- 
getropfte«  (Kr.  100)  hinein. 

Kr.  125.  ÄarfiolftMlJif.  tßrei«:  60  h. 

1  Kofe  ßarfiol  (20  h)  wirb  in  f leine  Xeite  gebrochen 
unb  au$gewafd)en.  ®ann  gibt  man  6  dkg  SButter  in  eine 
ftafferolle,  lägt  eS  mit  2  (£§föffel  2Ref)t  lidjtgelb  anlaufen, 
gibt  feingefönittene  ^eterftlie  baju,  giegt  eS  mit  faltem 
Söaffer  auf,  oerrüfjrt  e8  gut,  gibt  bann  [o  üiel  SBüffer  baran 
all  man  ©uppe  braucht;  bag  eS  aber  nid)t  $u  bünn  wirb, 
legt  ben  $arfio(  fowie  '/8  1  9rune  ®rbjen  (wenn  man 
fie  &at),  ©afj  unb  Pfeffer  hinein  unb  foc^t  felbeS  barinnen 
meid).   2Ran  gibt  bie  ©uppe  mit  gebähten  ©emmelfdmitten 

ju  Sifä- 

Kr.  126.  i&etrorfttetc  @djtt»ammerifiq>l>e*  $rei«:  50  h. 

Um  12  h  ©djmammert  werben  gut  gemäßen  unb  in 
SSaffer  meid)  gefönt.  Kun  lägt  man  6  dkg  Sönttcr  fyeig 
werben,  gibt  2  (Egtöffel  Sftefjt  baran,  lägt  ed  lidjtgelb  anlaufen, 
gibt  Sßeterfttie  baju,  giegt  e3  tyernad)  mit  faltem  SBaffer 
auf,  oerrü^rt  e«  gut,  gibt  bann  bie  gefodjten  ©djwammed, 
oon  1  Simonie  ben  ©aft  unb  ein  wenig  ©dwle  fowie  Pfeffer, 
©emürj,  ©alj  baju  unb  fodjt  fie  auf.  ßurj  oor  bem  an- 
rieten gibt  man  um  6  h  Kafjm  baju,  lägt  fie  aufwallen  unb 
gibt  bie  ©uppe  mit  ©emmeljd)nitten  ju  $i(d). 
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9tr.  127.  JJrtfäc  &dwammtx\\up}t.  ?rei«:  66  h. 

Um  30  h  ©djwammerl  werben  gepufct  unb  gewajdjen. 
Dann  bünftet  man  felbe  mit  0  dkg  Sutter,  grüner  Sßetcrfitie 
unb  ein  wenig  SBaffer  weicf>,  ftaubt  hierauf  2  ©glöffel  Wlefyl 
baran,  röftet  ba8  gonje  ein  wenig  unb  giegt  fte  mit  faltem 
Sffiaffer  auf,  öerrüljrt  fie  gut,  gibt  Pfeffer,  ©alg,  ©emürj, 
fiimonienfaft  unb  ©d>a(e  nad)  ©efd)macf  baran,  nerbünnt  fie 
mit  SBaffer  unb  gibt  furj  öor  bem  $nricf)ten  um  6  h  SRafjm 
baran,  fotf>t  e8  nochmals  auf  unb  gibt  ©emmetfdmitten  mit 
ber  Suppe  $u  Xifdj. 

SRr.  128.  Äiimmdfuppe.  $reiS:  26  h. 

SKan  lögt  in  einer  Äafferofle  2  ©glöffel  ©djmaty  ober 
6  dkg  93utter  Ijeig  werben,  gibt  2  Sglöffel  2Rel)l  hinein  unb 
läßt  e3  jiemlid)  bunfel  anlaufen,  gibt  fjernacfj  ein  wenig  Hümmel 
foroie  gefdjnittene  3»icbel  baran  unb  lägt  e8  bamit  ein  wenig 
röften,  bann  giegt  man  e*  mit  faltem  Söaffer  auf,  üerrüljrt 
c8  gut,  oerbünnt  e3  mit  SBaffer,  mengt  ©al$  hinein  unb  lägt 
fie  auffodjen.  $>ie  ©uppe  wirb  mit  93rotfd>nitten  ferbiert. 

9^r.  129* $tf0lenfttl>jif.  ^rei«:  32  h. 

V4  kg  Sifolen  werben  auSgeflaubt,  gewafdjen  unb  in 
Söaffer  weidj  gefodjt,  hierauf  paffiert.  Dann  lägt  man  2 
öglöffcl  ©crmialj  mit  3  ©glöffel  ÜWe^l  licfitgetb  anlaufen, 
giegt  e3  mit  faltem  SBaffer  auf,  gibt  bte  Sifolen,  ©alj, 
Pfeffer,  ©ewürj,  (Sffig  nad)  ©efdnnacf  baran,  oerbünnt  es 
mit  SBaffer,  fod)t  eS  gut  auf  unb  gibt  bie  ©uppe  mit  ge- 
bähten 23rotfd)nitten  &u  £ifdj. 

9ir.  130.  Wmeniuppe.  $retS:  34  h. 

V4  kg  Sinfen  werben  auSgettaubt,  gewafa^en  unb  mit 
Söaffer  weid)  gefodjt  unb  bann  paffiert.  1  (Sglöffet  ©djmatj 
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unb  2  (Kfjlöffel  ÜReljt  tä&t  man  Tidugelb  anlaufen,  fliegt  e$ 
hierauf  mit  taltem  SBaffer  auf,  oerrüljrt  e$  gut,  gibt  bie 
pajfierten  Sinfen,  Pfeffer,  ®etoürj,  ftuttelfraut,  Sal$,  Simonien» 
fatale  unb  (Sfftg  na<$  ©efdjmacf  baran,  fodjt  e8  gut  auf, 
nimmt  hierauf  ba3  Shtttelfraut  fjerauS  unb  gibt  bie  Suppe 
mit  ©rot»  ober  Semmelfd)nitten  ju  %\)$. 

<Rr.  131.  ^eterftüenfuppe,  <ßret«:  72  h,  mit  Semmel* 

jdmitten  56  h. 

Um  6  h  Sßeterfilie  wirb  geroafdjen,  in  Scheiben  ge* 
fa^nitten  unb  mit  1 74 1  SBaffer  roeitf)  gefönt.  9htn  läfet  man 
5  dkg  ©utter  mit  2  ©jjlöffel  gjfrljl  lid)tgelb  anlaufen,  gibt 
gejdmittene  gTÜnc  Sßeterfifie  baju,  gie&t  e8  bann  mit  faltem 
äBaffer  auf,  oerrüf)rt  e3  gut,  mifdjt  bie  gefönte  «ßctcrfitie 
foroie  baS  Söaffer  oaju,  toürjt  felbe  mit  Pfeffer,  Salj,  ßimonien- 
fd>ale,  foc^t  e3  gut  auf  unb  paffiert  bie  Suppe  im  Suppen- 
topf,  fprubett  2  Mottet  mit  ein  wenig  SBaffer  ab,  mifd)t  e$ 
mit  ber  Suppe  unb  gibt  gebatfene  ©rbfennocferl  (9fr.  52) 
ober  Semmelfdjnitten  baju  31t  Xifd). 

9*r.  132.  3rUfrteftt|i|ie.  $reiä:  50  h. 

1  Meine  Sellerie  um  jirfa  12  b  toirb  gepult,  gemafa^en, 
bann  bünnblättertg  gefdjnitten  unb  mit  IV4 1  SBaffer  toeidj 
gefönt.  9hm  bereitet  man  oou  5  dkg  SButter  unb  2  ^löffel 
2Wef)t  eine  lidjte  ßinmad),  gie&t  fie  hierauf  mit  f altem  SÖaffer 
auf,  gibt  bie  Sellerie  [amt  bem  SBaffer  $ur  (Sinmacf)  unb  fod)t 
felbe  normal«  auf.  3)ie  Suppe  barf  nid)t  $u  bünn  fein.  3m 
Suppentopf  rüf|rt  man  fur$  oor  bem  Änrid)ten  2  dkg  SButter 
ab,  gibt  1  ©i  unb  2  @6töffel  fflaf)m  baju,  mifd)t  e«  gut 
burc^einanber,  paffiert  bie  gefönte  Suppe  hinein,  üermifcf>t 
fte  gut  unb  gibt  bie  Suppe  mit  gebären  Semmelfdjnitten 
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9ir.  133.  $ara*et*fitwe*  $rei£:  48  h. 

SKon  roäfdjt  i/i  kg  ^arabeiS  au«,  gerteitt  fie  in  Vierteln 
unb  tagt  fie  mit  6  dkg  S3utter,  ^ßetcrfilte,  Gffig,  ©al$,  3U(fer 
meid)  bünftcn.  hierauf  ftaubt  man  2  (Eßlöffel  Wltfy  baran, 
röftet  e3  bamit  ein  roenig,  gießt  e§  mit  f altem  SBaffer  auf, 
oerrüfjrt  e«  gut,  focfft  felbeä  nod)  ein  menig,  pafftert  e3  fu'erauf 
unb  gibt  8  dkg  SReiS  unb  SBaffer  baju,  fodjt  ben  SReiS 
barinnen  meid),  gibt  bann  nod)  Safj,  <£ffig,  3ucfer,  wenn 
nötig,  nadj  <Sefd)marf  baju  unb  (eroiert  bie  ©uppe  tyernad). 

9k.  134.  ^araöeißfuppe  oon  (gittgefo^tem*  «frei*:  62  h 

mit  m$. 

SRan  nimmt  in  eine  ftafferolle  6  dkg  ©utter,  tagt  barinnen 
2  (Eßlöffel  9ttef)l  lidjtgelb  anlaufen,  gibt  geidjnittene  Sßeterfilie 
baju,  gießt  eS  mit  faltem  SBaffer  auf,  oerrüfcrt  eS  gut  unb 
mifd)t  V4 1  etngefod)te  $arabei$  baju  fomie  nad)  ©efömatf 
©al$,  (Sffig  unb  Surfer,  oerbünnt  e8  mit  bem  nötigen 
SBaffer  unb  fod)t  e§  gut  auf.  9hm  fann  man  8  dkg  9?ei$ 
barinnen  fodjen,  man  muß  bann  mefjr  SBaffer  geben  ober 
man  gibt  bie  ©uppe  mit  ©emmelfnöbel  (9  k.  39)  ju  $ifdj. 

9k.  135.  ÄrättterfitWe.  <ßrei«:  04  b. 

Sttau  fauft  um  20  h  ©uppenfräuter,  flaubt  fie  au«, 
wäfdjt  fie  unb  jdmeibet  fie  fein  jufammen.  9tun  gibt  man 
in  eine  ftafferode  6  dkg  Butter  ober  2  (Eßlöffel  ©djmalj, 
ftaubt  bann  3  (Sßlöffel  9ttef)l  baran,  lägt  eS  lidjtgetb  röften, 
gibt  bann  bie  gefdmittenen  Kräuter  hinein,  röftet  fie  ein 
menig,  gießt  felbe  bann  mit  faltem  SBaffer  auf,  oerrüfjrt 
fie  gut,  oerbünnt  bie  ©uppe  mit  bem  nötigen  SBaffer  unb 
fodjt  eS  auf.  Äurj  oor  bem  $lnrid)ten  mifd)t  man  um  6  h 
töafym  baju  unb  läßt  bie  ©uppe  nochmals  aufwallen.  $n 
ben  ©uppentopf  fprubelt  man  1  2)otter  hinein,  pajftert 
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bie  ©uppe  baju,  Oerrü^rt  fie  gut  unb  ferbiert  gebähte 
©emmelfdmittcn  baju. 

ftr.  136.  3aucrampferiuptie.  $rei«:  44  h  mit  ©emmel» 

l'dmitten. 

Um  8  h  Sauerampfer  wirb  t>on  ben  ©tengein  gejupft, 
gemäßen  unb  feingefd)nitten.  hierauf  lägt  man  6  dkg  ©utter 
f)eig  werben,  gibt  gefdjnittene  Sßeterfilie,  bann  ©auerampfer, 
Salj  unb  ein  wenig  SBaffer  hinein  unb  bünftet  e$  fo  lange, 
bis  ber  ©oft  eingetieft  ift,  bann  ftaubt  mau  2  ©jilöfjcf  9Hef}l 
baran,  röftet  e$  ein  bigd)en,  gie&t  e8  bann  mit  faltem  Sßaffer 
auf,  oerrü^rt  e3  gut,  mürjt  felbeä  mit  Sßfeffer,  ®ewür$, 
©al$,  Simonienfdjale  nadj  ©efömacf.  5  Minuten  oor  bem 
9lnrtct)ten  tagt  man  bie  ©uppe  mit  6  h  Ütafjm  nochmals  auf' 
fodjen.  2Ran  jeroiert  jelbe  mit  gebotenen  Srbäpfelnocferl 
(9tr.  35)  ober  mit  ©emmeljdjnitten. 

9k.  137.  Spargelfuppe.  Sßreiö :  58  h  mit  ©emmelfdmitten. 

Üttan  fauft  ©uppenfpargel  um  jirfa  30  h,  pufet  if)n 
unb  fodjt  felben  in  ©aljwaffer  meid).  2)ann  bereitet  man 
eine  lichte  (Sinmad)  oon  5  dkg  SButter  unb  2  ©glöffel  ÜJietjl, 
gibt  ^ßeterfilie  ba$u,  gießt  e«  mit  faltem  SEÖaffer  auf,  üerrüfyrt 
e$  gut,  oerbünnt  e$  mit  bem  ©pargelwaffer,  gibt  ben  ©pargel 
funein,  würjt  bie  ©uppe  mit  Pfeffer,  ©al$,  Simonienjdjale, 
lägt  fie  normal«  auffodjen  unb  gibt  ©emmelfönitten  ober 
Sranbteigfrapfen  (ftr.  112)  baju. 

Wx.  138.  (flernttfcfttWC-  <Prei$:  70  h. 

9Ran  jdjneibet  1  ©tücf  &of)Irübe,  um  4  h  ©ellerie, 
3  (£f)ampignon$,  einige  ©tücfdjen  ©pargel  in  fleine  ©tücfe 
unb  fotf)t  jelbe«  mit  i/s  1  3ucfererbfen  in  ©aljwaffer  weid). 
SRun  lägt  man  6  dkg  Butter  mit  2  Sglöffel  ÜKefjl  lidugeib 
anlaufen,  gibt  Sßeterfiüe  fjinein,  giefjt  e$  bann  mit  faltem 
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SBaffer  auf,  oerrüfjrt  e«  gut,  gibt  ba*  gefodjte  ©emüfe,  Pfeffer, 
©al$,  Simonienfcfiale  baju,  oerbünnt  e3  mit  beut  SBaffer  ber 
gefönten  ©emüfe,  -lägt  eS  gut  auffodjen  unb  feröiert  fte  mit 
gebäljten  ©emraelfdmilten. 

9ir.  139.  $rtefeftsjij>e»  $rei$:  18  h. 

2Ran  lägt  3/4 1  SBaffer  in  einem  £opfe  fodjenb  »erben, 
gibt  bann  1  (Sßlöffel  ©djmafy  unb  ©al$  fomie  y8 '  ©riefe 
hinein,  rübjt  aber  beim  hineingießen  immer  um,  bafe  feine 
©rötfdjen  entftefjen  unb  lägt  bie  ©uppe  auffegen.  9?un 
jprubelt  man  in  ben  ©uppentopf  ein  <£i  ab,  gießt  bie  ein» 
gefönte  ©uppe  baju,  oerrityrt  ftc  gut  unb  gibt  fte  rajef} 
ju  £ifd),  ba  fte  fe^r  fdmell  bitf  mirb. 

SRr.  140.  3i«iebelftt|i|ie.  $rei«:  34  h. 

2Ran  idjneibet  1  Raupte!  groiebel  unb  (aßt  e8  in  2 
löffei  ©a)malj  jiemlid)  bunfelgelb  röften,  gießt  bann  girfa 
3/4 1  SBaffer  barauf,  fafyt  e$  unb  fod)t  felbeä  auf,  paffiert 
es  bann  in  ben  ©uppentopf  unb  gibt  ©riefe*  (9ßr.  45)  ober 
©emmelfnöbel  (9er.  39)  baau. 

STCr.  141.  fflaljmfuWe.  $rei3:  26  h. 

3/4 1  SBaffer  wirb  fodjenb  gemalt.  Sn^ifc^en  fprubelt 
man  y4 1  9?af)m  mit  2  ©ßlöffel  afleljl  gut  ab,  gibt  Äümmel 
baju  unb  giefet  e«  unter  fortroötjrenbem  SRüfjren  in  ba« 
fod)enbe  SBaffer  ein,  fäuert  unb  faljt  bie  ©uppe  nadj  ©e» 
fdmtacf,  fodjt  fie  nodjmalS  auf  unb  gibt  bie  ©uppe  paffiert 
mit  gebähten  Skotfdjnitten  $u  Xifcf). 

9lx.  142.  WüdHUppe-  $reiS:  44  h. 

1 1  Wxid}  mirb  abgefoerjt,  gepudert,  gefallen  unb  Rubeln, 
Wocferln,  Eingetropftes,  giecferln,  föeiS  ober  ©riefe  eingefodjt 
unb  fupptg  ju  Xiftf)  gegeben. 
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SRr.  143.  eüoMaWulopt.  ^rcU:  76  h. 

11  SDfild)  läßt  man  fod)enb  »erben.  3n$tmfdjen  reibt 
man  4  £aferln  ©djofolabe,  oerrüfyrt  fie  mit  ein  wenig  faltem 
SSaffer,  gießt  eS  hierauf  in  bie  focfjenbe  9Rild),  gibt  naef) 
©efämacf  Qndtx  baran,  foc^t  e3  gut  auf  unb  gibt  gebähte 
©emmelfdjnitten  baju. 

Hr.  144.  3fifd)beitf4eIfiM>»e.  $rei*:  86  h. 

$en  Stögen  eines  SifdjeS  (um  $irfa  50  h)  mä?cf)t 
man  gut  aus  unb  fodft  felben  bann  in  ©al$waffer  mit 
ein  wenig  £imonienfd)a[e  unb  ©aft  meid).  9?un  gibt 
man  in  eine  Äofferolle  2  ©ßlöffel  ©cfymafä,  läßt  e« 
fjeiß  werben  unb  röftet  um  4  h  SBuraelmerf,  nubelig  ge* 
fdmtttcn,  fd)ön  bunfelbraun,  ftaubt  fjernad)  2  ©ßlöffel  ket)l 
baran,  röftet  e$  ein  wenig  bamit,  gießt  e3  bann  mit  faltem 
©affer  auf,  oerrüfjrt  eS  gut,  mürjt  eS  mit  Pfeffer,  ©ewürj, 
1  ©tücf  Sorbecrblatt,  fiimonienfa^ale  unb  Saft,  ©alj,  gibt 
audj  (Sjfig  nad)  @ejd)macf  baran  unb  fodjt  e$  jirfa  .  ©tunbe 
auf,  hierauf  pafftert  man  felbeä  gut  burd)  ein  ^aarfieb,  gibt 
ben  gefönten  Stögen  unb  2  (Sßlöffel  SRafjm  ba^u,  läßt  e$ 
nochmals  aufwallen  unb  feroiert  gebähte  ©emmeljd)nitten 
ba$u. 

9h.  145.  9if4*etif4rlfisiM>r»  ^reiö :  1  K. 

2Ran  fodjt  im  Söaffer  mit  ©alj,  Qitronenfaft  gefäuert 
einen  falben  Stögen  unb  einen  falben  9JMcf)ner  üom  Karpfen 
wetd).  Hun  bereitet  man  oon  5  dkg  «Butter,  2  ©ßlöffel  2Ncf)l 
eine  tteffte  SButtereinmacf),  gibt  ^eterfiüe  baran,  gießt  fie  mit 
©affer  auf,  faljt,  würjt  felbeS,  fäuert  bie  ©uppe  narf)  ©e* 
fdjmacf  mit  (Ejfig,  gitronenfaft,  mengt  hierauf  ba£  5ifa> 
beulet  barunter,  fod)t  bieje  ©uppe  gut  auf  unb  mengt 
julefct  um  4  h  Staljm  baran.  $iefe  ©uppe  wirb  mit  ge- 
bähten ©emmelfdjnitten  feroiert. 
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Kr.  146.  iKUdjneriiipJie.  $rei$:  86  h. 

Sttan  fiebct  eine  $arpfenmild)  (wenn  man  if)n  fjat,  audj 
etwa«  Kogen)  mit  SBafjer,  SBurjelwerf,  Pfeffer,  ©eroüra, 
£imonienjdjale,  Saft,  ©alj,  Lorbeerblatt  unb  3roiebel  f^nc 
V2  ©tunbe.  Kun  lägt  man  4  dkg  öutter  mit  2  gßlöffel 
3Rel)l  fdjön  lidjtgelb  anlaufen,  gießt  e$  hierauf  mit  faltem 
Söaffer  auf,  oerrüljrt  eS  gut,  oerbünnt  e$  mit  ber  gifd)* 
brülje,  fod)t  e3  ein  wenig  auf,  paffiert  felbe*,  bann  gibt 
man  bie  gefodjte  Starpfenmild)  jerfleinert  hinein  unb  läßt  c$ 
nochmals  aufwallen.  Kun  fprubelt  man  im  ©uppentopf  einen 
Dotter  ab,  gießt  bie  Suppe  auf,  üermifdjt  e3  gut  unb 
feroiert  gebähte  ©emmeljdmitten  baju. 

Kr.  147.  3d}ilbfrBtenfnppe.  $rei«:  1  K  68  h. 

üKan  fauft  eine  ©djtlbfröte,  tötet  fie,  inbem  man  auf 
ben  ©djilb  ein  glüf)enbe$  ©djäuferl  legt,  worauf  fie  ben  $opf 
unb  bie  güße  fyerauSftrecft,  fyatft  if)r  ben  ftopf  unb  bie  g-üße 
ab  unb  läßt  fie  1  ©tunbe  in  lauwarmem  SBaffer  liegen. 
Kun  foefit  man  felbe  V4  ©tunbe  gut  mit  SSaffer  auf,  bis 
fid)  ber  ©djilb  loSlöft,  nimmt  fie  heraus  unb  pufct  fie  gut. 
Kun  gibt  man  in  eine  $aff erolle  10  dkg  SButter, 
SBurjelwerf  gefänitten,  bie  ©d)ilbfröte  in  ©tütfe  geteilt  baju 
unb  läßt  e£  braun  ruften.  §at  e8  eine  jd)öne  garbe,  nimmt 
man  bie  ©djilbfröte  fjerauS,  ftaubt  1  (Sßlöffel  Üftef)l  baran, 
läßt  e$  ein  wenig  röften  unb  gießt  felbeS  mit  V*  1  in  SBaffer 
gefönten  ©rbjen  auf,  läßt  e3  auffodjcn,  paffiert  Ijterauf  bie 
gan$e  2Raffe,  mür^t  fie  mit  Pfeffer,  ©al$,  $cwür$  unb 
ßimonienjaft,  gibt  ba3  ©d)ilbfrötenfleiid)  hinein  unb  oerbünnt 
bie  ©uppe,  wenn  notwenbig,  mit  Sßaffer,  fodjt  fie  auf  unb 
gibt  fie  mit  gebauten  ©emmelfdjnitten  $u  $ifd>. 

Kr.  148.  Ärebfcnfuppe.  tyuti:  1K  4b. 
9Han  fod}t  fid)  4  $rebfe  in  ©al$maffer,  wie  Kr.  765 
angegeben.  7,1  ßrbfen  fod)t  man  mit  Saffer  weid>  unb 
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paffiert  fte  bann.  SRun  bereitet  man  oon  2  dkg  ©utter,  einem 
jd)roac§en  ©fclöffel  2Ref)I,  eine  lichte  einmal  unb  gibt  bie 
paffterten  (Srbfen  hinein.  $ann  löft  man  bie  ©eueren  unb 
©djweifdjen  bon  ben  flrebfen  au«  unb  gibt  fie  in  ben  ©Uppen* 
topf.  $ie  Ärebfenfdjalen  ftofjt  man  im  ÜRörfer  fein,  gibt  fie 
$ur  (Srbfenfuppe,  fodjt  felbe  IV4  ©tunben  auf  unb  roür^t 
fie  mit  Pfeffer,  ©eroürj  unb  ©alj.  ©djlie&lidj  paffiert  man 
bie  (Srbfenfuppe  in  ben  ©uppentopf,  mo  bie  förebfe  barinnen 
finb  unb  gibt  fie  mit  gebähten  ©emmelfdjnitten  $u  Xifdj. 

92r.  149.  ÜrtbWuppt.  SßreiS:  1  K  72  h. 

9Wan  fod)t  fief)  5—6  Sfrebfe  (wie  9fr.  765)  in  ©a^maffer, 
nimmt  fie  bann  fjerau«,  löft  bie  ©djeren  unb  ©tfmjeifdjen 
au«  unb  gibt  fie  in  einen  ©uppentopf.  SRun  flogt  man  bie 
©djalen  mit  6  dkg  S3utter  unb  lägt  felbe«  bann  ein  wenig 
bünften,  pajfiert  e«  bann  in  ein  anbere«  ©efäfj  unb  mifdjt 
nun  ju  biefer  SRaffe  V2  @&löfftl  SRefjl,  röftet  eS  lidjtgelb, 
mifdjt  3  dkg  gemajdjenen  S^eiS  ba$u,  gießt  felbe«  mit  l/4 1 
in  SBaffer  gefaxten  (Srbfen  auf,  mifc^t  1  Gsfilöffel  ^Sarabei«* 
marmelabe  forote  ba3  nötige  SEBaffer  unb  ©alj  barein  unb 
fodjt  e$  gut  1  ©tunbe.  hierauf  paffiert  man  biefe  ©uppe  ju 
ben  im  ©uppentopfe  beftnblidjen  SfrebSteildjen  unb  gibt  fie 
bann  mit  gebauten  ©emmelfänitten  ju  Xifd). 

<Rr.  150.  mmwt.  Sßrei«:  28  h. 

V2  1  ©ier  toirb  I)ei&  gemacht,  bann  juefert  man  ba$- 
felbe  nad)  ©efömacf,  fprubett  1  S)otter  hinein,  focf}t  felbe* 
auf  unb  ferüiert  bie  ©uppe. 

9fr.  151.  S»eiitjit|i|>e*  $rei«:  64  h. 

V2 1  SSBetn  rotrb  tyeife  gemalt,  bann  gepudert  naef)  ©e» 
fämaef,  mit  1  $)otter,  melden  man  mit  ein  menig  faltem 
Sein  abfprubelt,  aufgefodjt  unb  $u  $ifd)  gegeben. 
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IDarme  Saucen. 

9?r.  152.  SarteUeitfattcr.  $rei«:  30  b. 

2  <£fclöffel  ©djmala  lägt  man  fefjr  f)ei&  werben,  gibt 
bann  3  (Sfclöffel  ÜHefjl  tjtncin,  lägt  c*  gelb  anlaufen,  gibt 
^eterftlie,  bann  3  entgrätete,  fein  gefefmittene  Sarbellen  ba$u, 
röftet  e$  ein  wenig,  gie&t  e$  mit  faltem  SGBaffer  auf,  Oer« 
rüfnrt  e$  gut,  fodjt  eS  gut  auf  unb  gibt  e$  rafcf)  ju  %\\d). 
©aucen  foflen  nic^t  länger  wie  eine  Söiertelftunbe  ftefjen,  ba 
fte  an  ®efrf)macf  oerlieren. 

SKr.  153.  ^Wiebelfttttce.  $ret$:  18  h. 

SRan  läfet  2  (gfelöffel  ©c^mal*  mit  3  Ctydffet  3Re$l 
bunfelbraun  anlaufen,  gibt  bann  1  $äuptel  gefcfjnittene 
3wiebel  hinein,  röftet  fte  bamit  ein  wenig  fcf)ön  lidjtgelb, 
gie&t  e£  hierauf  mit  faltem  SSaffer  auf,  gibt  (Saffig,  ©afy 
unb  3»rfcr  nac§  ©efdjmacf  baran,  oerbünnt  e$  mit  ©uppe 
ober  Söaffer  unb  gibt  bie  ©auce  paffiert  ju  $ifd). 

<Rr.  154.  $rmt&et*faitcc  im  »toter,  «ßrei«:  58  h. 

2  (S&löffel  ©c^mali  ober  6  dkg  ©utter  lagt  man  mit 
3  ©fjlöffel  2Ref)l  lidjtgelb  anlaufen,  gibt  gefefmittene  ißeterfilic 
hinein,  giefet  e£  bann  mit  faltem  SSaffer  auf  unb  üerrüfjrt 
e§  gut.  hierauf  gibt  man  74  1  eingefodtfe  SßarabeiS  baju, 
fowie  nad)  ©ejdjmacf  ©alj,  guefer,  7s  1  Rotwein  unb  (£ift& 
fodjt  bie  ©auce  gut  auf  unb  gibt  fie  bann  ju  £ijdj. 

<Kr.  155.  ^araDeiSfaitce  l»ott  friftfett,  «ßrei« :  60  h. 

V2  kg  SßarabeiS  werben  auägemafdjen,  auSeinanber» 
geriffen  unb  mit  6  dkg  93utter,  gefcr)nittener  Sßeterfilie,  1  (56* 
löffei  (Sffig  unb  ©alj  7s  ©tunbe  gebünftet  hierauf  ftaubt 
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man,  wenn  ber  ©oft  eingegangen,  2  Eßlöffel  ÜRefrf  baranf 
gießt  es  mit  foltern  SBaffer  auf,  nerrityrt  e*  gut,  gibt  äucfer, 
Bali,  XU  i  SRotmein  unb  ejftg  nad)  ©efdjmacf  baran,  fodjt 
felbeö  gut  auf  unb  gibt  bie  Sauce  bann  pafftert  $u  $ifc&. 

9*r.  156.  ^etrocfttete  ®d»oammcrtmitce,  $rei3:  46  h. 

Um  20  h  getrorfnete  ©djmammerl  werben  gut  gewafdjen 
unb  in  ©affer  meid)  gefönt,  herauf  fein  gefdjnitten.  $un 
gibt  man  in  eine  Jtafferofle  5  dkg  33utter  ober  einen  @ß- 
löffei  ©cfmtala,  lägt  eS  mit  2  Eßlöffel  9Ket)l  lid)tgel6  an- 
laufen, gibt  $eterfilie  hinein,  gießt  e$  bann  mit  f altem  fBaffer 
auf,  gibt  bie  gefdmittenen  ©tfimammerl  hinein,  üerbünnt  e$ 
mit  bem  SBaffer,  mür^t  bie  ©auce  mit  Pfeffer,  ©ewur^, 
©al$,  fiimonienfdwle  unb  ©aft  unb  fodjt  felbeS  mit  6  h 
SRabm  fur$  oor  bem  «nridjten  normal«  auf. 

9*r.  157.  3frif*e  6rf)ttiammerif<iitce.  ^reis:  68  b. 

Um  30  h  ©djwammerln  merben  gefdjält,  gepu&t,  gemäßen 
unb  hierauf  blätterig  gefdmiiten.  SRun  läßt  man  6  dkg  ©utter 
§eiß  werben,  gibt  bie  ©djmammerln,  grüne  *ßeterfilie,  ©al$  unb 
ein  wenig  ©uppe  hinein  unb  läßt  felbe«  fetyr  mäßig  bünften. 
Söenn  ber  ©aft  eingegangen  ift,  ftaubt  man  2  Sßlöffel  SNeljl 
baran,  röftet  e«  ein  wenig,  gießt  c8  bann  mit  faltem  SBaffer 
unb  ©uppe  auf,  nerrüfjrt  eS  gut  unb  würjt  bie  ©auce  mit 
Pfeffer,  C&ewürj,  ©al$,  fiimonienfajale  unb  ©aft  unb  fodjt 
felbe  fur$  oor  bem  Änrtdjten  mit  6  h  SRaljm  auf.  OTt 
©djnittlaud}  beftreut  wirb  fie  (eruiert. 

3fr.  158.  $it$Uttg  mit  CR,  1.  ürt.  $rei«:  1  K  48  h 

of)ne  ©piegelei. 

V2  kg  $i(£tinge  werben  abgejdjält,  gepult,  gewafdjen 
unb  blätterig  gefd>nitten.  92un  läßt  man  in  einer  ftafferofle 
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15  dkg  JButter  tjeig  werben,  gibt  bie  $i  Glinge,  gefdjnittenc 
$eterfilie  unb  2  ©felöffet  ©uppe  ober  SBaffer  baran  unb 
bünftet  fte  jirfa  25  SRinuten,  wobei  man,  wenn  baS  SBaffer 
ober  bie  ©uppe  oerbunftet  ift,  ein  wenig  nachgibt,  ©inb  bie 
Spillinge  weief)  unb  ber  ©aft  eingegangen,  flaubt  man  1  ge* 
ftridjenen  (S&löffel  3Rel)l  baran,  lägt  felbe$  bamit  ein  wenig 
röften  unb  gießt  bie  *ßiljlinge  bann  mit  foltern  SBaffer  auf, 
würgt  felbe  mit  Pfeffer,  ©alj,  ®ewürj,  ßimonienfdjale  unb 
©aft  unb  fodjt  felbe  furj  oor  bem  Slnricfjten  mit  12  h 
fftafjm  auf,  9Jton  rietet  fie  auf  einer  flauen  ©Rüffel  an 
unb  garniert  fte  mit  4  ©tücf  Spiegeleiern. 

9tr.  159.  W&n  2.  %tt  1  K  42  h 

ofyne  ©piegelei. 

9Kan  bünftet  ^iljlinge  wie  oben  mit  «utter,  sßeterfüie, 
©uppe  ober  SBaffer  unb  mifdjt  bann  um  10  h  9tof|m  baran, 
würgt  bie  Sßilglinge  mit  Pfeffer,  ©emürg,  ®al$,  Simon ienfctjale 
unb  ©aft  unb  fodjt  fte  rafd)  auf,  feroiert  fie  hierauf  gleid)  mit 
Spiegeleiern  belegt. 

9tr.  160.  Haperufaure.  <|keig:  38  b. 

Um  10  h  kapern  Werben  fein  gefdjnitten.  9*un  lägt  man 
6  dkg  ©utter  fjetg  werben,  ftaubt  2  ©gtöffel  SWeb,!  baran, 
läßt  e$  (id)tgelb  anlaufen  unb  giegt  e$  hierauf  mit  faltem 
SBaffer  ab,  üerrüfyrt  e8  gut,  üerbünnt  e$,  wenn  e$  ju  bief, 
mit  ©uppe  ober  SBaffer,  mifdjt  bie  Äapem  fowie  Pfeffer, 
@ewür$  unb  ©al$  baju  unb  fod)t  bie  ©auce  furj  oor  bem 
2lnri<$ten  mit  6  h  SRalmt  auf. 

9tr.  161.  Sauerampferfaitce.  ^Prei« :  38  h. 

Um  12  h  ©auerampfer  wirb  oon  ben  ©tengein  befreit, 
gewafd)en  unb  mit  bem  SBiegmeffer  fein  gefönitten.  SRun  lägt 
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man  6  dkg  ©utter  ober  1  Sfelöffel  ©djmalj  $eif$  werben, 
gibt  2  (Sfelöffel  SRefjl  baran,  röftet  e*  lic&tgelb,  miföt  ben 
Sauerampfer  unb  ©afy  bagu,  giefjt  eg  bann  mit  faltem 
SBaffer  auf,  berbflnnt  bie  ©auce  mit  ©uppe  ober  SBaffer 
unb  fodjt  felbe  fur$  oor  bem  Änridjten  mit  6  b  vJialjm  auf. 

Sftv.  162.  tiaenfance.  $rei«:  38  h. 

3  ©unb  3)iflenfräutel  wirb  gewafcfjen,  Don  ben  ©tengein 
gerupft  unb  bann  fein  gefefmitten.  $ann  nimmt  man  6  dkg 
Sutter,  lägt  flc  f)eifj  werben,  ftaubt  3  (Stoffel  2Ref)l  baran 
unb  lagt  eS  lidjtgelb  anlaufen,  gibt  ba£  gefcfjnittene  $räutel 
baju  unb  röftet  e3  bamit.  #ernad)  gie&t  man  baSfelbe  mit 
faltem  SBaffer  auf,  üerrüljrt  eS  gut  unb  mifdjt  ©al$,  «ßfeffer, 
fiimonienfdjale  ba$u  unb  fod)t  bie  ©auce  fur5  oor  bem  an- 
rieten mit  6  h  SRaljm  auf. 

SRr.  163.  Ärifuterfauct.  $rei«:  48  h. 

Um  20  h  Kräuter,  welche  man  für  ©auce  »erlangt, 
lüerben  gepufct,  gewafcfjen  unb  fein  gefdmitten.  9hm  lägt 
man  6  dkg  93utter  tjeig  werben,  ftaubt  3  (Sfclöffel  9Hef)l 
hinein  unb  bereitet  eine  lidjte  (ginmad),  gibt  bie  geschnittenen 
trauter  hinein,  röftet  e3  bamit  ein  wenig  unb  giefet  felbeS 
mit  faltem  SBaffer  auf,  oerrüjjrt  fie  gut,  gibt  bann  Pfeffer, 
©eroitrj,  ©al$,  ßimonienfdjale  unb  *©aft  baran  unb  fod)t 
bie  ©auce  5  9Kinuten  oor  bem  ©eroieren  mit  6  h  SRaf)m  auf. 

SRr.  164.  Wordjelfaitce.  Sßreis:  46  h. 

Um  20  h  SKorcfyeln  pufct,  wäjcf}t  man  unb  fcr)neibet 
fie  fein  jufammen.  ÜRun  lägt  man  5  dkg  ©utter  ober 
1  (S&löffel  ©d)malj  f)eif$  werben,  gibt  gefdmittene  Sßeterftlie, 
bie  äRordjeln  unb  ein  wenig  ©uppe  hinein  unb  bünftet  e§ 
fo  weieff.  SBenn  ber  ©aft  eingegangen  ift,  ftaubt  man  2 
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löffei  ÜKeljl  baran,  röftet  eS  ein  wenig  unb  giefet  e3  f)ernacf> 
mit  faltem  SEBaffer  ob,  öerrüljrt  eS  gut,  würjt  felbed  mit 
Pfeffer,  ©ewürj,  6al$,  Simonienfdjale  unb  -©oft,  üerbünnt 
e8  mit  (Suppe  ober  SBaffer  unb  fodjt  bie  ©auce  furj  oor 
bem  Hnridjten  mit  6  h  9kl)m  auf. 

165.  gnrftafftttce.  $rei«:  36  h. 

3  ©tücf  mittlere  (Sfftggurfen  werben  gefdjält  unb  bann 
blätterig  gejetynitten  (jirfa  1  bis  2  ©tücf  größere).  Dann 
madjt  man  oon  5  dkg  SButtcr  ober  1  (Sfelöffel  gett  mit 
2  (S&löffel  üHef)l  eine  lichte  ©inmaef),  gibt  grüne  ^ßeterfilie 
hinein,  gicfjt  felbe  bann  mit  faltem  SBaffer  auf,  gibt  bie 
gefefmittenen  (Surfen  fowie  Pfeffer  unb  ©alj  baran,  öerbünnt 
bie  ©auce  mit  ©uppe  ober  ffiaffer  unb  focf)t  felbe  furj  oor 
bem  Slnrtc^ten  mit  6  h  tftatjm  auf. 

Mr.  166.  eatice  Hon  frif*en  Surfern  $rei«:  36  h. 

2  (Surfen  werben  gefcfjält  unb  mit  bem  (Surfenffadiel 
gefdjnitten.  5>ann  lägt  man  6  dkg  93utter  fyeijj  werben,  gibt 
2  (SBlöffet  2Ker)I  unb  Sßeterfilie  unb  um  4  h  $tllenfräutel 
hinein  unb  bereitet  eine  lichte  Gnnrnad),  gtefjt  fie  bann  mit 
faltem  Söaffer  ab,  oerrüf)rt  fie  gut,  gibt  bie  (Surfen,  ©alj, 
Pfeffer  ober  $aprifa,  nad)  ©ejd)macf,  baran,  foa)t  ed  auf 
unb  mifcr)t  furj  oor  bem  Slnricfften  um  6  h  9iat)m  baran, 
lägt  e3  nochmals  aufmallen  unb  gibt  e3  bann  $u  Xijd). 

Mx.  167.  Äartoffelfattce.  $rei$:  12  h. 

9Han  fö&tt  V2  kg  Kartoffel,  fdjneibct  fie  würfelig,  f  odjt 
ftc  mit  ©alamaffer,  (Sffig,  Sorbeerblatt,  Äuttelfraut,  Simonien* 
fcfjale,  Pfeffer  unb  ®ewür^,  nadj  ©efefunaef,  weid).  hierauf 
pajftert  man  bie  (Srbäpfel,  oerbünnt  fie  mit  ©uppe  ober  SBafjer, 
gibt  ©als,  2  ©tücfdjen  &udtx  baju,  entfernt  baS  Sorbeerblatt 
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unb  fodjt  ba§  ®an$e  $u  einer  bieten  ©auce  ein,  meiere 
man  bann      Xifd)  gibt. 

«Rr.  168.  ^ifotenfttttce.  $rei«:  20  h. 

V21  SBoljnen  werben  mit  SBaffer  weidj  gefönt,  bann 
paffiert,  mit  ©uppe  ober  SBaffer  öerbünnt,  mit  Sali,  Pfeffer, 
Sjftg  nad)  ®efcr)macf  gemüht,  aufgefodjt,  bann  angerichtet 
unb,  mit  ©djmttlaud)  beftreut,  $u  Sifdj  gegeben. 

<Rr.  169.  $oltttiri)e  6ance.  Sßrei«:  36  h. 

2  ©filöffel  ©djmalj  lagt  man  mit  2  (S&löffel  9Ret)l  fefyr 
bunfel  anlaufen,  gibt  bann  ein  Rauptet  fetngefdjnittene 
.ßroiebel  baran,  bie  man  oortjer  ein  wenig  röftet,  giefjt  e8 
mit  faltem  SBaffer  auf,  üerrütjrt  e*  gut,  rnifdjt  eine  §anböott 
geriebener  SWanbeln,  fomie  3  dkg  feingefdjnittener  föofinen, 
©al$,  3ucfer,  ®lTt9r  nacf)  ©efdjmacf,  baran,  öerbünnt  bie  ©auce 
mit  ©uppe  ober  SBaffer,  fod)t  felbe  auf,  pajfiert  tyernadj 
burd)  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  $u  Xijd). 

9cr.  170.  Srttffelfance.  $ret$:  76  h. 

2dgk  Trüffel  werben  gefdjält  unb  blätterig  gefdjnitten. 
3^un  lagt  man  4  dkg  ©utter  mit  groiebel  lidjtgelb  an* 
laufen,  gibt  bann  bie  Druffel,  Saft,  Pfeffer  unb  2  (S&löffel 
SBein  ba$u  unb  bünftet  bie  Xrüffel  meid),  hierauf  ftaubt 
man  1  (Sfjlöffel  3JJef)l  baran,  röftet  e3  ein  wenig,  giefit  ei 
fyernad)  mit  faltem  SEBaffer  auf,  gibt  bann  SBein,  1  ©tütfdjen 
3ucfer,  Pfeffer  unb  um  6  h  9ftat)m  boju  unb  bünftet  e3  fo 
eine  SSiertelftunbe.  3ft  bie  ©auce  ju  bicf,  fo  öerbünnt  man 
fie  mit  ©uppe  unb  gibt  Simonienfaft  baran. 

9fr.  171.  fflcMcWttltce.  ?rei3:  36  h. 

3 — 4  ©tuet  fdjmaraer  ?Rettid>  werben  gefdjält,  gemäßen, 
nubelig  gefönitten,  t)ierauf  mit  ©al$  beftreut  unb  eine  Viertel» 

4» 
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ftunbc  ftefjen  gelaffen.  9^un  bereitet  man  öon  1  (S&löffel 
©cfmiala,  2  (J&löffel  3Ref)l,  fotoie  grüner  «ßctcrfiltc  eine  lichte 
Stnmaef),  giefct  fie  mit  taltem  SBaffer  auf,  gibt  bann  bie  ge* 
fdjnittenen  föettidje  auSgebrücft  Innern,  fodjt  e8  bamit  aufr 
faljt  unb  pfeffert  bie  ©auce,  öerbünnt  fie  mit  ©uppe  ober 
2Baffer  unb  lagt  fie  furj  oor  bem  Änridjten  nadj  ©et- 
mijdjung  öon  6  h  Wafym,  Stmonienfdjalen  unb  «Saft  nodj* 
matS  aufmaßen.  9Kit  ©cfmittlaucf)  beftreut  feroiert  man  fie. 

«Rr.  172.  gfransöfifrfie  Satire.  $reU:  58  h. 

flftan  gibt  in  einen  irbenen  Xopf  y4 1  3taf)m,  2  Holter, 
1  Äaffeelöffel  2Rel)l,  ©afo,  Simonienfaft  unb  «Schate,  fowie 
5  dkg  ©arbeflenbutter  baju,  ftetlt  e«  auf  ben  £erb  unb  fpru» 
belt  e«  fo  lange,  bis  e«  eine  bicfe  Greme  ift  (fie  barf  aber 
nia^t  fodjen).  SBenn  felbe»  fertig  gefocfjt  ift,  prüft  man  ben 
©efdjmaef,  ob  biefel6e  genug  gefauert  unb  gefallen  unb  gibt 
fie  bann  gleid)  mit  abgefodjten  5tfd)en  ober  SRoaftbeef 

9cr.  173.  3tocffiföMauce.  $rei$:  46  h. 

5  dkg  ©utter  lägt  man  mit  breiblätterig  gefdjnittenen 
Gfjampignon«,  Sßeterfilie,  tfnoblaua},  Pfeffer,  ®ettJür$,  helfen, 
Lorbeerblatt,  1  ßöffel  Suppe  bünften,  ftaubt,  menn  ber  ©oft 
eingegangen  ift,  1  Cöffel  9Hel)l  baran,  giegt  e$  mit  (altem 
Söaffer  auf,  öerrüfjrt  eS  gut,  focfjt  eS  normal«  auf,  paffiert 
bie  ©auce  unb  gibt  fur$  oor  bem  Mnridjten  um  6  h  9?af)m 
baran.  $iefe  ©auce  mirb  $u  ©tocffifcf)  feroiert. 

9cr.  174.  $eritta,fmtce*  «ßret«:  52  h. 

SRan  lägt  3  dkg  ©utter,  ^eterfilie  unb  2  (S&Iöffel  &taf>m 
lidjtgetb  anlaufen,  giefjt  e3  bann  mit  faltem  SBaffer  ab  unb 
öerrüfjrt  eS  gut.  9iun  gibt  man  einen  entgräteten,  feinge* 
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fc^nittcnen  Oftfeef)ering,  ©alj,  fiimonienfdjalc  unb  »Soft, 
fowie  Pfeffer  hinein,  fod|t  e«  bamit  redjt  rafd)  auf  unb 
jeroiert  bic  ©auce  gteidj. 

Kr.  175.  0oUätt*erf«llce*  «ßrcid:  30  h. 

4  dkg  ©utler  oerrüf)rt  man  am  §erb  in  einer  Äafferoüe 
mit  1  fcfjtöffel  aWet)!,  lägt  es  ein  wenig  anlaufen,  gie&t 
felbeS  bann  $u  einer  bieflidjen  Sauce  mit  ©uppe  auf,  fuljt 
unb  njür^t  fie  unb  lagt  fie  eine  SBiertelftunbe  focfjen.  Kun 
rüf)rt  man  2  $5otter  mit  3"r°nenfaft  unb  1  fiöffel  Oberg 
ober  3Wildj  ab,  mifdjt  fetbe«  $ur  Sinmad),  fodjt  biefe  ©auce 
nochmals  bamit  auf  unb  gibt  fie  ju  angegebener  ©peife  $u 

Kr.  176.  Cltoenfatice,  «ßrei«:  42  h. 

üKan  bereitet  oon  5  dkg  Eutter  unb  2  Sßtöffcl  3Ref)t  eine 
bunfle  (ginbrenn,  mifcfjt  grüne  Sßeterfilie,  1  entgrätete  6ar* 
belle,  3  ©tücf  Oliüen  unb  um  6  h  Äapern  ba$u,  röftet  e$ 
bamit,  giefjt  mit  ©uppe  ober  SSaffer  gut  auf,  oerrüf)rt  eS 
gut  unb  mifd)t  jutefct  um  6  h  Kaljm  unb  ©al$  baran.  Kun 
pafftert  man  biefe  ©auce,  gibt  einige  gunje  ftapern  hinein 
unb  feroiert  fie  ju  beliebigem  gleifdje  als  SBeigabe. 

Kr.  177.  «Ufte  Naljmjauce.  *reiS:  34  h. 

2Ran  fätägt  2  ©ibotter  in  eine  ßafferotle,  rüfprt  1  (Sfelöffel 
TOc^t  bamit  gut  ab,  gibt  gefto&enen  Pfeffer,  3Ru3fatblüte, 
©al$,  2  dkg  JButter  unb  y8 1  fü&en  flto&ni  baran.  35ann 
ftefle  man  ed  auf  bie  ®(ut  unb  rüfjre  eS  beftänbig,  bis  e3  bic! 
ift.  ©oDte  bie  ©auce  $ur  ©tocffifdjpaftete  gehören,  fo  barf 
man  nur  gefdjnittene  ©Kalotten  baju  geben. 

Kr.  178.  SdjftiMattdriaitre.  $rei$:  26  h. 

2Ran  bereitet  oon  5  dkg  ©utter,  2  (ftldffet  3Kef)l  eine 
lichte  SButterfauce,  gibt  1  £&lüffel  ftetngefdmittenen  ©djnitt- 
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laud)  hinein,  gie&t  bie  ©inmadi  mit  Söaffer  ober  Suppe  auf, 
fodjt  e8  normal«  auf,  mifd)t  um  6  h  SRaljm,  Pfeffer  unb 
Salj  baran,  tagt  bic  Sauce  nochmals  aufwallen  unb  gibt 
fie  bann  ju  $ifd>. 

ftr.  179.  mtx\anct.  <ßrei$:  50  h. 

SKan  rü^rt  3  Dotter  mit  Vi« 1  &  10  ÜJUnuten.  3n* 
$mifcf)en  bereitet  man  Don  4  dkg  ©utter,  1  ßfclöffel  ÜMjl  eine 
fcr)r  lichte  (Sinmad)  unb  lägt  bie  ©utterfauce  ein  wenig  aus* 
fügten.  9cun  mifdjt  man  gtüne  $eterfilie,  Salj,  ein  wenig 
Senf  unb  bie  äTCanonnaife  baju,  üerrü^rt  e8  $u  einer  glatten 
Sttaffe  unb  feroiert  eS  bann  ju  giften. 

SRr.  180.  »Wtfftm  <ßrei*:36h. 

6  dkg  ©utter  lagt  man  mit  2  (Sfelöffel  SReljl  lidjtgelb 
anlaufen,  gießt  eS  mit  falter  9)cildj  ab,  gibt  ßucfcr,  Sal$ 
nadj  (Sefdjmacf,  fowie  um  6  h  geriebenen  Ären  baran,  fodjt 
benfelben  bamit  auf  unb  gibt  e3  ju  £ifdj.  $)er  9JJild)fren 
barf  nidjt  fuppig  fein. 

«Kr.  181.  WanMtxtn.  $rei«:  50  h. 

3)ie  @inmad)  bereitet  man  fo  wie  bei  TOldjfren,  gie&t 
felbe  mit  falter  üRildj  auf,  gibt  jirfa  5  dkg  gefdjälte,  geriebene 
9Jtonbeln,  Saf$,  ßuefer,  fiimonienfdjale  nad)  ©efdjmarf,  fowie 
um  6  h  geriebenen  Ären  baju,  fod)t  jelbeS  gut  auf  unb 
jeröiert  e3. 

9er.  182.  SemmeHrm  $rei3:  30  h. 

3  blätterig  gefdjnittene  Semmeln  werben  in  Suppe  ge* 
meiert,  bann  öerrüf)rt  man  fie  gut  unb  fodjt  fie  auf,  mifdjt 
um  6  h  geriebenen  Seren,  fowie  3"cfer,  Salj,  nad)  ©ejdjmacf , 
ein  ganzes  (£i  unb  4  dkg  Butter  baju,  fod)t  felbeS  gut 
auf  unb  feroiert  ben  Ären. 
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9*r.  183.  &a%tf>utttn'wc*>  $retS:  38  h. 
5  ©felöffel  ©agebuttenmarmelabe  loty  man  mit  1  ©fclöffel 
2ttef)l  auf,  gibt  bann  V,6 1  SRotmein  ober  SEBaffer,  3U(&r> 
ßimomenfdjale,  ©alj,  nad)  (Sefdjmacf,  baju  unb  foef}t  fclbeö 
ju  einer  bieftic^en  ©auce  ein,  toeldje  man  $u  Xtfc^  gibt. 

SRr.  184.  Wtbij  elf  ante.  <ßrei«:  28  h. 

72  kg  SRibifel  werben  oon  ben  ©tengein  gejupft,  ge* 
roafdjen  unb  pafftert.  9tun  gibt  man  ben  ©oft  in  einen 
emaillierten  ober  irbenen  £opf,  läfjt  if)n  Ijeifj  merben,  ftaubt 
V2  Kaffeelöffel  2ttef)l  baran,  gie&t  e3  mit  foltern  Söaffer  auf, 
gibt  ein  bijjcfyen  3u^err  ©nl^  3im*»  ßimonienjdjale  unb  SBein, 
nad|  ©efdjmacf,  baran,  fodjt  e3  ju  einer  bieflietyen  ©auce 
unb  feroiert  e$  bann  rafdj. 

Wr.  185.  $rcifelfceereitfiwcf*  $rei8:  38  h. 
V2 1  ftifc^e  sßreifelbeeren  »erben  auSgeflaubt  unb  mit 
3utfer,  3imt»  ßimonienfdjale  gu  einer  bieflidjen  ©auce  ein» 
gefönt,  hierauf  paffiert,  bann  ftaubt  man  !/2  Kaffeelöffel 
äJMjl  baran,  giefjt  fte  mit  SRotroein  auf,  gibt  noef)  Qudtx 
unb  ©al$  nad)  ©efcfjmacf  baju,  richtet  fte  an  un0  ffit  ft* 
$u  £tfdj. 

<Rr.  186.  SBctdrfelfattce-  <ßrei« :  50  h. 

2Ran  rnadjt  oon  4  dkg  Eutter,  1  @&löffel  9Kct)t  eine 
fet)r  lichte  Qnnmacfi  unb  gießt  fte  mit  faltem  SBaffer  auf. 
gn^mifef^en  bünftet  man  l/2 1  auSgelöfte  SBcic^fcl  mit  3u^er» 
3imt,  3itronenfc^ale  unb  SBein  fet)r  meidj,  gibt  fte  hierauf 
jur  (Sinmacf),  focf)t  fie  bann  auf,  (aljt,  prüft  ben  ©efdmtact 
unb  gibt  bie  ©auce  paffiert  $u  $ijcf>. 

<Rr.  187.  flpftljauce.  $rei$:  42  h. 

2Wan  focf)t  V-i  kg  Äpfel  mit  3ucfer  unb  2öein  fc^r 
meid)  unb  pafftert  fte.  $ann  bereitet  man  oon  3  dkg  S3utter 
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unb  1  (S&löffel  9Ret>l  eine  lichte  ©inmad),  giegt  felbe  mit 
faltem  SBaffer  auf,  öerrüt)rt  fte  gut  unb  gibt  bie  Äpfel, 
.ßucfer,  Salj  unb,  wenn  notwenbtg,  nadj  ©efdjmacf,  ©ein 
ba$u,  fodjt  bie  Sauce  gut  auf  unb  gibt  fte  bann  £u  Xifdj. 


&alte  Saucen. 

<Rr.  188.  edjpnittlattdif auce,  $rei«:  80  h. 

8  Gier  werben  t)art  gefacht,  bann  gefdjält  unb  ba$ 
gc(b  burdjpaffiert.  9ton  rüt)rtman  ju  bem  Sßaffterten  (£ffig, 
Öl  unb  Safj  baftu,  ba&  eS  eine  bidlid)e  Sauce  wirb,  t>er» 
rüf)rt  fie  gut  unb  mifctjt  femgefefmittenen  Sdmittfaudj  ba$u, 
mengt  eS  gut  burdjeinanber  unb  gibt  bie  Sauce  ju  Xifdj. 

SRr.  189.  SdjttiWaitd)fattct.  «ßrei«:  64  h. 

Selbe  wirb  wie  obige  bereitet,  nur  focf|t  man  ftatt 
8  @iern  nur  5  (Sier,  rüfjrt  bie  paffierten  Dotter  mit  (Jfftg, 
Saig  unb  Öl  ju  einer  bieten  Sauce,  fdmeibet  ba3  <£imei& 
fein  sujammen,  mifcf)t  e3  mit  gefdmittenem  Schnittlauch  ju 
bem  ¥a(fierten,  öerbünnt  eS  nodj  mit  (Sffig  unb  Öl  unb 
gibt  bie  Sauce  $u  Xifd». 

9er.  190.  ear&elleitfttitct.  $ret$:  60  h. 

SÄan  paffiert  3  gepufete  Sorbetten  mit  einer  in  SBaffer 
geweichten,  gut  auSgebrücften  Semmel  (omie  3  Ijartgefodjten 
lottern.  SRun  üermifd)t  man  baS  ©anje  mit  Sal$  unb  ein 
wenig  .Sitronenfaft,  Sffig  unb  Öl,  rüt)rt  eS  gut  $u  einer 
bieten  Sauce,  mifctjt  Pfeffer,  wenn  man  mifl,  ein  wenig  3wcfer 
baju,  ftettt  bie  Sauce  bann  an  einen  falten  Ort  unb  ferüiert 
fte  bann. 
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9tr.  191.  jtftpentfauce»  ^reiS:  68  h. 

SWan  fdjneibet  QmitM,  grüne  Sßeterfilie,  ©cfmittlauch, 
©ertram  unb  um  10  h  tfapern  fein  aufammen.  Storni  ent- 
grätet man  1  ©arbeile  unb  focht  4  ®ier  f)art,  fchält  fie 
hierauf  unb  paffiert  bie  4  Dotter  mit  ber  ©arbefle  burdj 
ein  ^aarjieb.  9cun  mifc^t  man  $u  bem  staffierten  baS  geht* 
gefchnittene  ba$u,  fowie  ©al$,  Pfeffer,  (Sffig  unb  ßf,  »er» 
rührt  e$  $u  einer  biefett  ©auce,  mi[cr)tr  wenn  man  fjat,  ein 
roenig  $erlaffeneS  öfptf  baju,  fteflt  bie  ©auce  bann  falt  unb 
feröiert  fie  $u  gleifch,  gifd)  u.  bgl. 

ftr.  192.  ^urfenfauef .  *ßrei$ :  58  h. 

2)£cm  focht  5  <5ier  ^art  unb  paffiert  bie  $)otter  mit  einem 
geföntem  ©iroeife,  oerrührt  es  mit  (Sffig,  Ü(,  ©alj,  Pfeffer, 
nach  ©efefnnaef,  ju  einer  biefen  ©auce  unb  gibt  bann  1  ge- 
fdjälte,  feingefdmittene  ©urfe  fomie  Schnittlauch  unb  um  4  h 
Äapern  baju,  oermifcht  eS  gut  unb  gibt  bie  ©auce  bann 
$u  £ifd>. 

ftr.  193.  Wurfenfaucc.  <preiS:  72  h. 

ÜWan  foc^t  um  6  h  Kräuter  für  ©auce  in  ©aljmafjer 
meid)  unb  feiht  fie  ab.  1  ©emmet  meiert  man  in  SBaffer, 
brüeft  fie  aus  unb  focht  4  Dotter  hart.  9tun  mengt  man 
biefe  SWaffe  fomie  1  ©arbefle,  um  4  h  Äapern,  1  Staffee« 
löffei  fran$öfifchen  ©enf  unb  2  ©ffiggurfen  baju  unb  ftö&t 
es  im  SRörfer  $ufammen,  herauf  pafftert  man  biefe  9Jcaffe, 
rührt  fie  mit  ©alj,  Sffig  unb  Dt  $u  einer  biefen  ©auce  unb 
ftettt  fie  bis  $um  (Gebrauche  falt. 

9ir.  194.  ^ifolettfaitce»  $reiS:  22  h. 

V4  kg  fjifolen  merben  mit  SBaffer  fehr  meich  gefocht 
unb  bann  pafftert,  hierauf  oerrührt  man  baS  $a[fierte  mit 
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(Sffig,  ßl,  ©alj,  Pfeffer,  nad)  ©efömact,  $u  einer  bicflicfien 
©auce  unb  gibt  fie  bann  mit  ©djnittlaud)  beftreut  ju  $ifd). 

9tr.  195.  ftartoffeljattce.  $rei8:  18  h. 

y4  kg  Äartoffel  werben  gefd)ä(t,  in  ©iertel  geschnitten 
unb  mit  ©alj  unb  ßümmel  meid)  gefaßt,  hierauf  nod)  f)«6 
pajfiert  unb  mit  Sßfeffer,  ©atj,  ©jfig  unb  fil,  nad)  ®efcf)matf, 
ju  einer  bieten  ©auce  gerührt  unb  bann  gleich  feröiert. 

9tr.  196.  3enffattce.  «ßreiö :  62  b. 

4  tjartgefodjte  Sotter  werben  mit  2  entgräteten  ©ar« 
bellen  burdj  ein  $aar[teb  pajfiert.  Sann  rüf)rt  man  fie 
10  Minuten  mit  2  (S&löffel  Senf,  Sfftg,  DI,  Pfeffer,  ©ata, 
nac§  ©efdjmatf,  ju  einer  biefen  ©auce,  ftettt  fie  bann  an 
einen  füllen  Ort  unb  ferüiert  bie  ©auce  mit  ©dmittlaudj 
beftreut. 

9er.  197.  JranjtfjifdK  Sauce.  $rei$:  70  h. 

Vi«  1  Äfpif  wirb  auf  bem  §erb  aufgelöft  unb  mit 
3  Sottern  im  ©dmeefeffel  fein  üerrüljrt.  Sann  gibt  man 
ben  ©aft  oon  einer  t)alben  Zitrone,  ©alj,  Pfeffer,  ©djnitt» 
laud),  2  paffierte  ©arbeUen  ba^u,  gibt  e3  auf  ben  §erb  unb 
jrfjfägt  felbeä  mit  ber  ©djneerute  am  geuer  $u  einer  biden 
©auce  (e8  barf  aber  nid)t  fod)en),  nimmt  e8  Dom  geuer  weg 
unb  fcfylägt  es,  auf  @i8  gefteHt,  mieber  fo  lange,  bis  e£  falt 
ift  unb  ferüiert  bie  ©auce  ju  3ijd)~  unb  g(eijd)fpeifen.  ©teilen 
barf  fie  nidjt  lange,  ba  fie  j'onft  fet)r  feft,  wie  Ääje,  wirb. 

<Rr.  198.  tfabiarfaitce.  s£rei8:  98  h. 

6  ^artgefec^te  paffierte  Sotter  werben  mit  4  ©fefötiel 
Öl,  3  ßfclöffel  (Sjfig,  ©atjf  üimonienfaft  unb  Äaüiar  (40  h) 
nad)  ©efd)matf  $u  einer  bttfen  ©auce  gerührt,  hierauf  an  einen 
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falten  Ort  gepellt  unb  mit  Schnittlauch  beftreut  $u  Xifä 
gegeoen. 

«Rr.  199.  tottrrfance.  ?rei$:  76  h. 

3  hartgefocfjtc  ©otter  werben  pafpert.  $ann  rüt)rt  man 
brei  rof)e  Dotter  mit  ben  paffterten  lottern  10  Minuten. 
9ßun  tnifc^t  man  %fl  1  Schilchermein  forote  (£fpg,  Öl,  Pfeffer, 
Sal$  nach  ÖJefdjmacf  ba^u,  oerrüt)rt  e8  nocf)  10  ÜJtinuten, 
bafj  e«  fteif  wirb,  womöglich  auf  (5i$,  unb  gibt  bic  Sauce 
bann  $u  Z\)d). 

ftr.  200.  eatteramjiferfattee.  Sßreid:  72  h. 

Um  4  h  Sauerampfer  wirb  Don  ben  Stengeln  befreit, 
gemafdjen  unb  fein  gefdmitten.  Xann  focht  man  3  Sier  fyaxt 
unb  pafpert  bie  Dotter  unb  rüf)rt  bann  ba$  ^ajfierte  mit 
einem  rofjen  $>otter  gut  ab,  mifcht  bem  Sauerampfer  (Efpg, 
Dl,  Satj  fur$  t>or  bem  ?lnrict)tcn,  nach  ©efduuacf,  baju, 
rüjjrt  e3  ju  einer  bieten  Sauce  unb  feröiert  fie  gleich-  ©jpg 
unb  Salj  bürfen  nicht  früher  tjineinfonimen,  ba  ber  Sauer* 
ampfer  bie  garbe  berliert. 

Er.  201.  Mettiftfattte.  $rei«:  24  h. 

3  Stücf  mittlerer  Rettich  werben  gejehält,  gemäßen  unb 
mit  bem  (Storfenfjadjel  ober  Sfrentjachfl  fein  gefrf)nitten,  bann 
gefallen  unb  hierauf  eine  *Biertelpunbe  peljen  gelaffen.  $ann 
brüeft  man  ihn  au«  unb  üerrütjrt  ihn  mit  (Efpg,  Salj  unb 
Öl,  nach  ©efehmaef,  $u  einer  bieten  Sauce  unb  preut,  wenn 
bie  Sauce  angerichtet  ip,  Schnittlauch  barüber. 

Wx.  202.  Äraitterfaitcc.  «ßretS:  64  h. 

3  f)artgefod)te  Dotter  werben  mit  in  Saljroaffer  geformten, 
abgefchwemmten  folgenben  Kräutern  (um  6  h  jufammeu): 
$eterplie,  Äerbelfraut,  Sauerampfer,  Schalotten,  Bertram  unb 
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Scfmittlaud),  Äapern  (2  h)  gufammen  im  SRörfer  geflogen, 
burdj  ein  §aarfteb  oajfiert  unb  mit  (Sffig,  !/ie 1  Öl,  ©alj, 
nad)  ©ejdjmacf,  $u  einer  biefen  ©auce  eine  ©iertelftunbe 
gerührt  unb  bann  gu  Xifdj  gegeben. 

ftr.  203.  ÄoüonnaiK.  ?rei«:  78  h. 

3n  einem  «einen  SBeibling  rflf>rt  man,  auf  (SiS  ober  in 
falte«  Söaffer  gefteüt,  6  dkg  SButter  flaumig  ab,  gibt  nad) 
unb  nad)  4  rotye  Dotter  fjinein  unb  treibt  e«  10  Minuten 
ab.  hierauf  rüfjrt  man  y§  1  Äiyeröl  tropfenroeife  baju,  mifd)t 
3itronen|aft,  eine  3Wcfferfpifec  »eigen  Pfeffer  unb  ©alj  nadj 
©efdjmao?  baju  unb  oerrütyrt  e«  nod)  10  Minuten,  bann  ftellt 
man  felbe«  auf  (Si«  ober  in  falte«  SBaffer  unb  fann  bann 
biefe  Sftabonnaife  nad)  einer  falben  ©tunbe  fdjon  feroieren. 

iÄr.  204.  Wauottttaife.  $rei«:  68  h. 

9Kan  fodjt  3  @ier  Ijart,  fc^ält  fte  hierauf  ab  unb  pajfiert 
bie  Dotter.  9tun  treibt  man  bie  3  paffierten  Xotter  mit  3 
rofjen  lottern  ab,  jirfa  15  SRinuten,  bann  mtfcfyt  man  yl6  1 
feine«  Slijeröl  tropfenroeife  hinein,  fonne  6al$  unb  ben  ©oft 
einer  3^rone/  m$  ®e[d)matf,  foroie  Pfeffer  baju,  öerrtif)rt 
felbe«  gut  miteinanber,  fteüt  e«  hierauf  auf  @i«  unb  ferotert 
bie  SWauonnaife  nad)  Angabe. 

9?r.  205.  Stfatjounatfe  Oon  roten  totttxu.  ?rei«:  60  h. 

9Wan  rüfyrt  5  Dotter  in  einer  6d»"iffel  am  ®i«,  bi« 
fte  $iemlid)  bitf  finb,  jirfa  eine  r)albe  ©tunbe,  bann  mifd)t 
man  tropfenroeije  1/,6  1  feine«  ?lt£eröl  baju,  üerrüljrt  e«  gut, 
gibt  ein  wenig  (£ffig,  Sitronenfaft,  60(3  unb  Pfeffer  baju, 
öerrüfyrt  e«  gut,  mi(d)t,  wenn  man  f)at,  y2  Kaffeelöffel  roeifje« 
§lfpif  hinein  foroie  ganj  wenig  gefdjnittene  Sßeterftlie,  ftedt 
bie  ©auce  bann  auf  ©i«,  lägt  fie  fteif  werben  unb  fertriert 
felbe  bann  ju  gifd),  §uljn   ober   anberen  gleifdjfpeifen. 
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9fr.  206.  Sance  tartare.  $rei«:  44  h. 

3  dkg  ©utter  rüfjrt  man  flaumig  ab,  gibt  nad)  unb 
nadj  2  roJ)c  SDotter  hinein  unb  treibt  eS  10  9Rinuten  ob. 
Dann  mijdjt  man  VS2 1  SUjeröt  tropfemoeife  hinein,  foroie 
V4  äaffeelöffet  franjöfi^cn  ©enf,  Sali,  gefd^nittene  «ßeterfüie, 
®tfig,  8'troi!enfoft  ©efetymaef,  rüljrt  eS  bann  nodj  10 
TOnuten  unb  fteHt  bic  ©auce  eine  Jjalbe  ©iunbe  öor  bem 
©ebrauefj  auf  (5i$. 

9fr.  207.  Sance  tartare  mit  Kapern,  «ßrei«:  54  h. 

2ttan  fdjneibet  um  6  h  flapern,  um  4  h  Kräuter  für 
©auce  unb  1  gepufcte  ©arbeite  fein  $ufammen  unb  paffiert 
bann  felbe*  mit  3  f>artgeforf)ten  Dottern.  9cun  rüf)rt  man  ba§ 
$affierte  mit  Slijeröl  nad)  GJefömacf,  1  ©felöffel  «fpif, 
2  Äaffeetöffel  franjöfifd)em  ©enf,  jotoie  öertrameffig  unb  ©al$, 
nad?  ©efdjmatf,  ju  einer  biefen  ©auce,  fteflt  fie  bann  eine 
SSiertelftunbe  auf  Si8  unb  feroiert  fie  fjierauf. 

5Rr.  208.  (SumberlanDjauce.  «ßreiä:  36  h. 

5  ©gloffet  töibiietmarmetabe  toirb  mit  Vie 1  SRotmein, 
1  (£&löffel  fran$öfifd)em  ©enf,  Crangen*  unb  .ßitronenfaft  ju 
einer  bieflidjen  ©auce  gerührt,  meiere  man  $u  2öitbja)toeinernem 
ober  anberen  gteifdjfpeifen  feroiert. 

9fr.  209.  fcctfdKjiftfäfttttce.  ^reiö:  32  h. 

1  ©felöffel  fran^öfifc^en  ©enf  rüfjrt  man  mit  3  ©fclöffel 
$etfd)epetfd)falfe  gut  ab,  tnifdjt  ein  wenig  SRottoein,  pürier, 
©al$  unb  Pfeffer  baju,  mengt  e8  gut  burdjeinanber  unb  fer- 
oiert biefe  ©auce  $u  Sßilb. 

9fr.  210.  #jfiafrett.  $rei§:  24  h. 

Um  10  h  Ären  roirb  gefd)ält,  gemafdjen  unb  mit  bem 
Strenget  fein  jerriffen.   Dann  gibt  man  ©uppe  barüber 
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unb  lögt  e$  fo  eine  SBiertelftunbe  ftefjen.  hierauf  feif)t  man 
bie  ©uppe  ab  unb  gibt  nadj  ©efdjmatf  ©ffig,  3ucfer,  Salj 
unb  Öl  baran,  üerrüf)rt  e$  gut  unb  gibt  ben  Ären  in  einer 
©Rüffel  $u  Sifcf). 

Kr.  211.  Ttpfelfren.  SßreiS:  34  h. 

$er  Ären  wirb  wie  bei  ©ffigfren  mit  ©uppe  fielen 
gelaffen.  3nsn>ifd)en  fdjält  man  2  mittlere  Äpfel,  reibt  fie 
auef)  am  Ärenf)acf)el  ab,  feif)t  bie  ©uppe  mm  bem  Ären  weg, 
gibt  bie  Äpfel  $u  bem  Ären,  mifcf)t  ©al$,  äuefer,  Wfl  u"& 
Öl  nad)  ©efe^maef  baran,  öerrüfyrt  e8  gut  unb  fermert 
ben  Ären.  3)ie  Äpfel  bürfen  gerieben  nitf)t  lange  ftefjen,  ba 
fie  bunfel  werben  unb  ber  Ären  an  Slufcfefjen  öerliert. 

ftr.  212.  Gier!«»,  5ßreiS:  78  b. 

2Ran  fodjt  6  Sier  Iwrt,  fäält  fie  bann  ab  unb  paffiert 
bie  fcotter,  bann  rüt)rt  man  felbe  mit  ©als,  @iP9.  Öl,  ^ßfeffer 
nad)  ®ejcf)macf  $u  einer  biefen  ©auce,  reibt  hierauf  um  4  h 
Ären,  gibt  Um  baju,  uerriibrt  e$  gut  unb  gibt  ben  Ären 
mit  ©djnittlaud)  beftreut  gu  ^ifet). 

SRr.  213.  3emracUren.  $reiS:  48  h. 

1  ©emmel  ermeidjt  man  in  SSaffer  unb  3  Gier  fodjt 
man  tjart.  9lun  brfleft  man  bie  Semmel  gut  au$  unb  paf- 
fiert  fie  mit  ben  3  lottern  burdj  ein  §aarfieb.  $>ann  Oer* 
rüt)rt  man  ba«  ^affierte  mit  ©ffig,  Öl,  Pfeffer,  ©alj  unb 
3ucfer  nac§  ©efämacf  $u  einer  bieten  ©auce,  tnifct)t  um  6  h 
geriebenen  Ären  ba$u,  berrüfjrt  e$  gut  unb  gibt  ben  Ären 
mit  ©d)nittlaudj  beftreut  $u  Xijd). 

Kr.  214.  4KanbeUren.  ^ßreiö:  60  h. 

6  dkg  SWanbeln  werben  gefehlt,  gerieben  unb  mit  3  fjart 
gefönten,  paffierten  Xottern  gut  oerrüfjrt.  £ann  mifd)t  man 
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(Sjfig,  Ol,  Saig,  3ucfer  nach  ©efchmaef  bagu  unb  rührt  e3 
gu  einer  biefen  Sauce,  oermengt  bamit  noch  um  4  h  geriebenen 
Ären  unb  ferüiert  felbeS. 

«Ter.  215.  «ortoffelfren.  ^reiS:  24  h. 

3Jcan  toc^t  V4  kg  Äartoffel  weich,  tagt  fie  ausfielen 
unb  pafftert  fie  hierauf.  $ann  oerrührt  man  fie  mit  @jfig, 
£)l,  Saig  unb  Pfeffer,  nach  ®efcf)macf,  gu  einer  biefen  Sauce, 
mengt  um  4  h  geriebenen  Ären  bagu  unb  gibt  baS  gange 
mit  Schnittlauch  beftreut  gu  Xijd). 

SRr.  216.  Note  fflfi&en.  SßreiS:  16  h 
(bei  einmaligem  Verbrauche,  auch  ^enn  man  fie  fertig  fauft). 

Um  10  h  SRüben  fauft  man  unb  mäfcht  jelbe  ab,  worauf 
man  fie  bann  mit  SBaffer  weich  hierauf  öu* 

SBaffer  h«au«nimmt,  ausfielen  läfjt  unb  bann  bünnblätterig 
fchneibet.  gemach  focht  man  ©ffig,  eiu  wenig  SBaffer,  Saig, 
3ucfer  unb  Stummel  nach  ©efehmaef  gufammen  gut  auf  unb 
lä§t  eS  bann  auäfühlen.  Sngmtjchen  füllt  man  bie  SRüben  in 
©läfer,  gibt  ein  Stücfchen  Ären  barauf,  giefjt  ben  erfalteten 
(Jjfig  barüber  (felber  muß  bie  SRüben  beefen),  oerbinbet  bie 
©täfer  unb  läßt  fie  einige  Sage  ftehen.  Wach  jebeSmaligem 
Öffnen  gum  ©ebraud)  müffen  fie  mieber  gut  uerbunben 
werben,  ba  fie  fid)  fonft  nicht  hatten. 

9er.  217.  8al}gnrfen.  $rei«  pro  Stitef:  6  h. 

3)iefelben  werben  geicfjält  unb  fo  auf  einem  lefler  gu 
Xifch  gegeben,  ©ereitung  berjelben  bei  bem  eingelegten. 

9er.  218.  üfjtyßurfcn.  $rci$  pro  ©la«:  34  h. 

Selbe  werben  wie  oben  auf  einem  Seiler  im  SEÖinter 
ungefchält  gu  Sifdj  gegeben. 
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Salate. 

9fr.  219.  ftartoffelfalat  $rei$:  26  h. 

V4  kg  Kartoffel  werben  getuajdjen  unb  bann  mit  SBaffer 
xotid)  gefocfjt  (ju  ©alat  oermenbet  man  gerne  Äipfelfartoffel), 
bann  gefdjält  unb  bünnblätterig  gefönitten.  hierauf  gibt  man 
in  eine  ©cfjale  ©ffig,  ©0(5,  Öl,  wenn  man  gerne  l)at,  Qudtx 
narf)  ©efdnnacf,  »crrür)rt  es  gut,  gießt  e§  bann  über  bte 
Äartoffel,  mi[d)t  felbe  mit  ber  gtüfftgfeit  gut  burdjeinanber, 
richtet  ben  ©alat  in  einer  ©djüffel  an  unb  ftreut  fein  gc* 
lerjnittene,  roeiße  3roiebel  barüber. 

9er.  220.  Äartoffclfalttt  mit  Senf-  $rei«:  30  h. 

3u  oben  angegebenem  Äartoffelfalat  mifcf)t  man  25taffee; 
föffel  franjöfifcrjen  ©enf,  mengt  e3  gut  burdjeinanber  unb 
ftreut  ftatt  ^nriebel  fein  ge[d)nittenen  ©djnittlaud)  barüber. 

9k.  221.  «artoffelfölat  gemifät  <ßrei$:  78  t. 

9Han  bereitet  ßartoffeljalat  mie  in  9lr.  219,  gibt  aber 
feine  ^miebel  barauf.  9*un  rüljrt  man  2  gefodjte  paffierte 
unb  2  ror)e  Dotter  ^irfa  10  Minuten,  mifdjt  2  ©ßlöffel 
feines  Sliyeröl  troofenroeife,  fonrie  (Sjfig,  Sitronenjaft  nadj 
®e(djmacf  ba&u,  oerrüt)rt  eS  gut,  mijdjt  ba£  nötige  ©alj 
unb  ein  roenig  meinen  Pfeffer  hinein,  gießt  felbeS  bann  über 
ben  in  einer  ©djüffel  angerichteten  ^artoffelfalat  unb  lägt 
it)n  airfa  y2  ©tunbe  an  einem  falten  Orte  ober  auf  @i« 
fielen.  $urj  oor  bem  ©erbieren  garniert  man  ben  ©afat 
mit  SBögerljalat  runb  Ijerum. 

9tr.  222.  Sctteriefalat  $rete:  40  h. 

$ie  ©eflerie  (jirfa  20  h)  wirb  gemaferjen,  bann  bünn- 
blätterig  ge|cfjnitten  unb  mit  SBaffer,  ©alj,  Qndtv,  etwa« 
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Sfftg  weid)  gefönt,  hierauf  abgefeilt  unb  ausgefüllt,  bann 
mit  (Sfftg,  ßl  unb  Sucfer,  nadj  ©efdjmacf,  angemacht  unb 
feroiert.  Seim  Soeben  ber  (Sellerie  muß  man  üorfidjtig  fein, 
bamit  fic  nidjt  ju  meid)  wirb.  SJlan  tann  fte  audj  im  ganzen 
foo^en,  hierauf  ausfüllen  laffen,  bann  bünnblätterig  fdmeiben 
unb  wie  oben  bereiten. 

9fr.  223.  töoter  flü&eitfttlitt  $rei$:  26  h. 

$>ie  Ijergeridjteten  SRüben  (wie  92r.  216)  werben  auf 
einen  Seiler  gegeben  unb  fo  feroiert. 

9fr.  224.  0änj>tf  If  alat.  «ßreiS:  40  h  of>ne  (gier. 

4  ©tücf  grüner  ©alat  werben  oon  ben  groben  ©lättern 
befreit,  ba$  üttittlere,  im  SBolfSmunbe  »^ergerU  genannt, 
in  ber  SKitte  burdjgefdjnitten,  gut  gemafdjen,  burdjgejefjen, 
ba&  fein  Ungeziefer  barinnen  ift,  unb  in  foltern  SBaffer  bis 
jum  ©ebraucfye  liegen  gelaffen,  hierauf  au$gebrüett;  bann 
madjt  man  felben  mit  Qrffig,  SBaffer,  ©al$  (audj  Qu&tx,  wenn 
man  gerne  fjat)  unb  Öl  ben  ©alat  an,  oermiföt  gut  unb 
gibt  if)n  mit  geoierteilten  f>artgefod)ten  (Siern  belegt  $u  £ifdj. 

9fr.  225.  £>imptdfalat  mit  ®ptd.  $rei«:  56  h. 

4  ©tücf  be3  ©alateä  werben  wie  obiger  gepult  unb  in 
Söaffer  big  jum  ©ebraudje  fielen  gelaffen.  $)ann  gibt  man 
in  einen  $opf  (Sjfig  unb  ©al$  nad)  ©efdjmacf,  brüeft 
ben  ©alat  au«,  gie&t  ben  (Sffig  barüber,  rnifct)t  es  gut 
burcfyeinanber  unb  richtet  ben  ©alat  in  einer  ©djüffel  an. 
3njwifcf)en  fdjneibet  man  um  20  h  ©pect  fleinwürfelig,  lagt 
ifni  in  einer  ÄafferoHe  am  Jeuer  fct)dn  gelb  röften,  fc^üttet 
ben  geröfteten  ©peef  über  ben  ©alat  unb  gibt  ifyn  fo  rafd) 
ju  Xifd). 
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9*r.  226.  tfögcrlfalitt  $rei$:  32  h. 

Um  20  h  SJögerlfalat  totrb  au«geflaubt,  Don  ben 
Stengeln  befreit  unb  gemafdjen,  bann  in  falteä  2Baffer  bis 
jum  ®ebraucfje  gelegt.  2)ann  gibt  man  in  einen  Xopf  €fftg, 
©al&  Q\idtx  nadj  ©efdjmacf,  mifdjt  e$  gut  burdjeinanber, 
brücft  hierauf  ba3  Söaffer  au*  bem  ©alat  Ijerau«,  gie§t  ben 
@ffig  barüber  unb  mifct)t  baS  ©ange  mit  4  Sfjlöffel  Öl  gut 
burdjeinanber. 

< 

«Rr.  227.  $etra«fier  Salat  $rei«:  34  h. 

3  ©tticf  gehäufter  ©alat  (er  wirb  wegen  feines  bitteren 
©efdjmacfe«  nid)t  twn  jebem  gerne  gegeffen)  werben  Don  ben 
großen  ©tengein  befreit,  gemajdjen  unb  mit  ©ffig,  ©0(5,  Öl, 
auef}  3U(*cr  nat§  ®efd)macf  angemaßt  unb  ju  Iifcf>  gegeben. 

Wx.  228.  (^urfenfttUt  $reiS:  40  h. 

'Die  (Surfen  werben  gefcb/Üt,  gefoftet,  bafe  feine  bittere 
babei  ift,  bann  fyadjelt  man  fte  mit  bem  ®urfent)ad)el  ober 
ict)neibet  fie  bünnblätterig,  ftreut  ©alj  barauf  unb  läfet  fie 
Vj  ©tunbe  ftetyen,  brücft  fi*  herauf  aus  unb  gibt  (Sffig  unb 
Öl  nad)  ©efömacf  baju,  öermi)djt  (elbeS  fe^r  gut  unb  ftreut 
entmeber  weiften  Pfeffer  ober  <ßaprifa  barüber. 

9ir.  229.  Farmer  ttratttfalat.  $rei8:  42  h. 

9Ran  gibt  V« 1  (Efflg,  ©alj  unb  V2 1  SBaffer,  naa)  ®e« 
fdjmacf,  auf  ben  ©erb  unb  läfct  eS  fodjen.  3namifcf)en  fdjneibet 
man  1  $fiuptel  Äraut  um  jirfa  10— 14  h  fein  nubelig,  gibt 
ben  fodjenben  (£(fig  barüber,  ftürjt  eine  ©Rüffel  barauf  unb 
läjjt  eä  fo  im  2)unfte  Vi  ©tunbe  fielen,  feifit  bann  ba8 
2Baffer  ab  unb  gte&t  e$  auf  eine  ©Rüffel  Ijeraua.  SRun  röftet 
man  um  20  h  würfelig  gefdjnittenen  ©pecf  lidjtgelb,  jdjüttet 
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tyti  über  baä  angerichtete  ßraut  unb  gibt  ben  ©alat  $u  St  ja); 
jelber  barf  nicht  lange  ftehen,  ba  er  an  Stnfehen  öerliert. 

9cr.  230.  «alter  Ärantfatat  $reis:  28  b. 

SRan  fdjneibet  ein  fe^r  «eine«  Rauptet  (14  h)  Straut 
nubelig  unb  mtfdjt  eS  mit  (Sffig,  ©alj,  Hümmel  unb  Öl  nach 
ÖJefc^macf  gut  burd&einanber,  lögt  e$  10  Minuten  fielen  unb 
feroiert  bann  ben  ©alat. 

ftr.  231.  »Otfrwitfalat  SßreiS:  32  h. 

$)a§  SRotfraut  (5trfal4h)  mirb  fein  nubelig  gefdmitten, 
mit  feigem  SBaffer  abgebrüht  unb  eine  SBeile  fte^en  gelaffen, 
bann  au$gebrücft  unb  mit  jiemlid)  foltern  SEBaffer  abgefdjtnemmt. 
$)ann  gibt  man  (Jfftg,  ©alj,  SOBaffer,  Qudtx  unb  Hümmel 
nach  ©efctymacf  in  eine  ©djale,  giefjt  e8  über  baS  ftraut  unb 
lägt  e$  10  ÜRinuten  flehen,  mifcht  bann  4  Gtföffel  Öl  gut 
barunter  unb  jermert  ben  ©alat  raf& 

9h.  232.  «rüitcr  gftfolenfalat  $rei«:  40  h. 

Vi  kg  gifolcn  merben  gepufct,  b.  &.  man  jiefjt  bie  ©eiten- 
fäben  h^au«,  fchneibet  fie  bann  nubelig  unb  focht  fte  in 
Sal$n>affer  »eich,  S^t  fte  oann  3um  ^uSfühlen  in  eine  ©äjüffel. 
&ur$  öor  bem  Anrichten  gibt  man  nach  $efchmacf  (£ffig,  Cl, 
Salj  unb  Pfeffer  baran,  bermifcr)t  alle«  gut  unb  gibt  e8 
*u  lifch. 

Wx.  233.  «pargelfifolenfalttt.  «ßret« :  40  h. 

3)ie  Spargelbohnen  werben  gepult  unb  im  ganjen  in 
©aljroaffer  meid)  gefocht,  hierauf  ausgefüllt  unb  mit  (£jfig, 
©al$  unb  Öl  nach  ©efdjmatf  angemacht  unb  au  £i(ch  ge* 
geben- 

5* 
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Nr.  234.  «ürbi*fal«t  $rei«:  30  h. 

$)er  ÄürbiS  (15  h)  wirb  gefdjält  (ba§  ÄernljauS  IjerauS* 
genommen),  in  4  Seile  geteilt  unb  auf  bem  ®urfenf)ad)el 
gefdjnitten,  hierauf  mit  ©al$  beftreut  unb  \/2  ©tunbe  ftef)en 
gelaffen.  Stenn  brücft  man  ifm  au«,  ftreut  eine  SRefferfpifce 
$aprifa  boran  fomie  ®ffig  unb  Öl  nad)  ©ejdjmacf,  oermifät 
alle«  gut  burdjeinanber  unb  gibt  ben  (Salat  mit  ©djnittlaudj 
beftreut  $u  £ifd>. 

Nr.  235.  Sdjttarser  ftettidfjfalat.  $reiS:  24  h. 

3  ©tücf  fd)mar$er  SRetttc^  »erben  gefäält,  gemäßen  unb 
mit  bem  ©urfenfjadjel  fein  gefdmitten,  hierauf  mit  ©al$  be* 
ftreut  unb  72  ©tunbe  fteljen  gelaffen,  bann  auSgebrücft  unb 
mit  3  (Sfelöffel  Öl,  ©al$,  Hümmel  unb  (Sjfig  nad>  ©efdjmatf 
gut  öermifdjt.  #u  Xifdj  wirb  er  mit  ©djnittlaudj  beftreut 
ferüiert. 

Nr.  236.  ftettidjffilat  <ßrei3  44  h. 

©elber  wirb  wie  Nr.  235  bereitet.  £um  ©djluffe  miffy 
man  eine  gemalte,  blätterig  gefcfcnittene  änacfmurft  ba$u, 
mengt  eS  gut  burdjeinanber  unb  gibt  ben  ©alat  mit  ©dmitt* 
laud)  beftreut  ju  Xifd). 

Nr.  237.  ftarftolfalat  <ßrei3:  40h  ofme  Stfaqonnaife. 

9ftan  fodjt  eine  Nofe  Äarfiol  in  gut  gefallenem  SBaffer 
meid),  teilt  fie  bann  jdjön  auäetnanber  unb  mad)t  felbeS  mit 
(Sffig,  ©alj  unb  Öt  roie  ©alat  an.  SNan  fann  aud)  SNaöon* 
naife  mie  Nr.  203  bereiten  unb  baju  ferüieren. 

9?r.  238.  Sjittrgclfttlttt  <ßrei3:  92  h  oljne  9Kaüounai|e. 

SKan  pufct  mieNr.  209  ben©pargel  unb  fodjt  ifm  in  ©al$* 
roaffer  meid),  richtet  if)n  auf  einer  ©Rüffel  fo  an,  bafe  bie 
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Äiöpfe  in  ber  SRitte  $ufammenfto6en  unb  bie  (Stengel  am 
ffianbe  ber  ©pfiffet  f)inau$fteljen.  9hm  miicf)t  man  ftcf)  (Effig, 
©alj  unb  Öl  in  einer  ©djale  stammen  unb  gie&t  felbcö 
über  bie  ©pargelföpfe.  2Ran  fann  ben  ©pargelfalat  aud)  mit 
SWauonnaije  wie  ßarfiolfalat  9lr.  203  ferneren. 

Wx.  239.  ftatlrüftettfalat  $rei$:  34  h. 

4  ©tütf  ganj  junge,  frifdje  &of>lrüben  werben  gefcfjält, 
geroafd)en,  mit  bem  ®urfent)ad>el  fein  gejdmitten,  mit  ©alj 
beftreut  unb  eine  y2  ©tunbe  ftetyen  gelaffen.  hierauf  brücft 
man  fte  au«,  gibt  (Sjfig,  Öl,  ©alj,  Pfeffer  nad>  (ätefdratacf 
baran,  mifcfjt  e3  gut  bura^einanber  unb  gibt  ben  ©alat 
mit  ©cfmittlaucf)  beftreut  ju  Xifcf). 

ftr.  240.  3rft4(tng*falat*  ^rei«:  56  b. 

7s  kg  grüne  gifolen  werben  gepufct  unb  gefachten,  V8 1 
grüne  ©rbfen  unb  4  ©tücf  Karotten  ebenfalls  nubelig  ge» 
idjnitten.  $)iefe  brei  Gattungen  fodjt  man  jebe  einzeln  in  ©alj* 
roaffer  meid),  bann  ntifät  man  fte  in  einem  SBeibting  $u- 
fammen,  madjt  fie  mit  4  (S&löffel  Öl,  Sffig,  ©alj,  Pfeffer, 
©cfjnittlaucf)  nacf)  ®efcf)macf  an  unb  gibt,  auf  einer  ©Rüffel 
angerichtet,  ben  ©alat  ju  Xijd). 

9fr.  241.  8fransW4er  Salat  SßreiS:  1K  72  h. 

72kgffipfeferbäpfel,  1  f  leine  Sellerie,  '/8kg  grüne  ftifofen, 
gefdjnitten,  unb  Ys  1  (Srbfen  focfjt  man  jebe«  für  fid)  in  ©al$* 
roaffer  meid).  9^un  mad)t  man  2  Rauptet  grünen  ©alat, 
um  10  h  SBögerlfalat,  foroie  bie  (Srbäpfel,  gifolen,  ©ellerie 
unb  bie  (Srbfen,  jebe  Gattung  feparat  mit  ©fftg,  Dl,  ©al$ 
unb  Qudex  nadj  ©efdjmacf  an.  SRun  rüfjrt  man,  feie  $u 
(Erbäpfelfalat  9fr.  221  SWaüonnaife,  mifdjt  felbe  mit  bem  (£rb> 
äpfelfalat  burdjeinanber,  fjäuft  if>n  in  einer  ©Rüffel  auf  unb 
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garniert  runbljerum  ben  (Erbäpfelfalat  mit  bcm  binerfen  anberen 
angemaßten  ©alat,  legt  auf  ben  grünen  ©alat  4  ©tücf  gc« 
öierteilte,  §art  gefaßte  ©er  unb  belegt  ba«  Oanje  mit  $u* 
fammengebretjten  ©arbeiten. 

9er.  242.  Sittfeitfalat  $rei«:  26h. 

V4kg  ßinfen  »erben  auggeflaubt,  gemäßen  unb  hier- 
auf in  ©alatoafjer  meidj  gefönt,  bann  abgefeilt,  mit  (Efftg, 
©al$,  Pfeffer,  fein  gefänittener  ftmithti  nacb  ©efdmtacf  an* 
gemalt  unb  */4  ©tunbe  fte^en  gelaffen,  hierauf  3  (fc&löffel 
Ol  bamit  gut  Dermengt  unb  $u  $i(dj  gegeben. 

Wr.  243.  goljttettfalat  $rei«:  26h. 

V4kg  fc^r  grofje  53ot)nen  »erben  getoajßen  unb  in 
©aljroaffer  weiß  gefodjt.  $ann  giegt  man  ba3  SEBaffer  ab, 
gibt  ©al$,  ®ffig,  Pfeffer  baju,  üermifdjt  eS  gut,  tagt  eg  eine 
SBeile  fielen,  mengt  bann  3  ©fjlöffel  Öl  baran,  richtet  ben 
©alat  auf  ber  ©cpffel  an  unb  ftreut  ©ßnittlaudj  barüber. 
©ofmenfalat  roirb  feiten  allein  fermert,  fonbern  meift  mit 
anberem  gemifdjt. 

9h.  244.  0rmif4trr  ©alat  <ßreis:  96h. 

10  dkg  SBofmen,  1  Keine  Sellerie,  Vs^g  ©rbäpfel, 
um  10  h  SBögerlfalat,  1  ©tücf  grüner,  Vs^g  gijolenialat 
mirb  jeber  feparat  angemaßt,  auf  einer  ©djüffel  bann  fdjön 
arrangiert,  mit  3  f)art  gefaßten,  in  93lätter  gefßnittenen 
Siern  unb  in  ©Reiben  gefdjnittenen  Keinen  ©urfen  garniert 

STCr.  245.  $erittgfftlat  $reiä:  1K  10  h. 

üflan  bereitet  (Srbäpfclialat  oon  7-2  öofmenfalat  oon 
V8kg  unb  um  10  h  ©ögerlfalat.  9iun  mifßt  man  unter 
ben  (Srbäpfelfalat  einen  jef)r  feingeißnittenen  ©ftfeefjering, 
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legt  bann  bcn  Salat  in  eine  ©djüffel  in  ber  SRitte  gehäuft 
hinein,  gibt  bann  ben  IBofjnenfalat  fjerum,  hierauf  bcn 
^ogerljalat  unb  garniert  ba£  ®an$e  mit  3  geöierteilten  f)art 
gefodjten  (£iern,  fowie  mit  geringelten  entgräteten  ©arbeHen. 

9lr.  246.  mWtt  8alat  <ßreiS:  1K  70  h. 

SRan  mad)t  üerfdjiebene  ©alate,  wie  öon  l,4kK  (Erb- 
äpfel, kg  Otognen,  einer  Hein en  ©eHerie,  um  10  h  Zögert» 
falat  unb  roten  Gliben.  9iun  pafftert  man  3  f)art  gefönte 
$otter,  rüfjrt  fie  mit  ber  9ttildj  eine*  Oftfeefjering«  fowie 
mit  einem  ©tücfcfjert  ?tal  unb  3  feingefdjnittenen  entgräteten 
©arbeiten  gut  ab,  oermijd)t  fclbeö  mit  ben  (Srbäpfeln,  mengt 
ftapern  baju,  rietet  felbeS  auf  einer  ©dmffel  in  ber  SWitte 
fapn  an,  legt  ben  anberen  ©alat  als  ©arnierung  runb^erum 
unb  garniert  ben  ©alat  mit  tjart  gelobten  (Siern. 

9er.  247.  grtftfalat  2  K. 

1  kg  Äipflererbäpfel  werben  geformt  unb  bann  blätterig 
gefdjnitten.  9iun  foerjt  man  V4  kg  ffiti),  mit  Vorliebe 
©djaiben,  ba  er  wenig  ©raten  f)at,  mit  (Sffta,,  ©alj,  Pfeffer 
unb  ©emürj,  nad)  ©efdjmacf,  l/A  ©tunbe,  nimmt  it)n  Ijernadj 
au§  bem  ©übe,  entgrätet  tfjn  unb  jcf)neibet  felben  fein  jujammen. 
9lun  rityrt  man  3  rof)e  unb  3  fjart  gefönte  paffierte  $)otter 
mit  4  (Sjjlöffel  Öl,  ©a($,  ein  wenig  3"*«  Simonienfaft 
nad>  ©efdjmacf  ju  einer  2Raüonnaije,  gibt  bie  ©rbäpfel  unb  ben 
Srifö  baju,  oermifät  eS  gut,  mengt  noer)  ®jfig  nad)  ©efdjmad, 
©alj  unb  Simonienfaft  baian,  ridjtet  ben  ©alat  auf  eine 
Sdjüffel  unb  garniert  it)n  runbljerum  mit  $ögerlfalat. 

Vit.  248.  gleif «falat  $rei*:  1  K  6h. 

Va  kg  gefocfyteg  SHinbfleifd)  wirb  fein  nubelig  gefdjnitten, 
bann  mit  fcffig,  Öl,  ©als  unb  Pfeffer  gut  oermiie^t  unb  mit 
geringelter  «gwiebel  5^  beftreut. 
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Kr.  249.  dletfdiftlat  $reia:  1K  20  h. 

Vi^g  gefoc^ted  Kinbfleifdj  wirb  nubelig  gefdmitten  unb 
mit  Sfftg,  ©al$  unb  Cl  nach  ®efd}macf  öermijcht.  hierauf 
rührt  man  Don  1  rohen  unb  3  fjart  gefönten  paffierten  lottern, 
2  <5&löffel  Öl,  ©alj,  «Pfeffer,  1  GftOff el  ©enf  eine  2Raüonnaife, 
gibt  felbe  über  ba«  angerichtete  gleich,  ftreut  ©djnittlaudj 
barauf  unb  fteUt  ben  Salat  2—3  ©tunben  an  einen  fügten 
Ort  ober  auf  ®i«.  Jöeöor  man  ben  gieifdjfalat  feroiert, 
garniert  man  it)n  runbljerum  mit  SBögerlfalat. 


ßornpotte. 

Kr.  250. 

Saftige  frifdje  Jrüdjte  fod)t  man  mit  2Bein  unb  3ucfer 
nach  ©efehmaef  in  einem  gtafierten  ober  ^orjeHantopf  weich; 
in  einem  anberen  ©efdjirr  üerlieren  fie  leicht  if)re  garbe  unb 
befommen  oft  einen  unangenehmen  (Sefchmacf.  SRan  nimmt 
bann  bie  grüdjte  ^erau2,  focht  ben  ©oft  noch  einmal  auf 
unb  gie&t  it)n  bann  über  bie  griidjte.  ©ie  erhalten  baburdj 
ein  fefjr  fc^öned  2tuSfet)en. 

Kr.  251.  ftjpfelfomjptt  ?rei«:  30  h. 

Vj  k6  Äpfel  werben  gefdjält,  bann  in  Viertel  gefchnitten 
(baS  SternhauS  herausgenommen)  unb  in  ein  wenig  SBaffer, 
V*  1  SSBetn,  3utfer,  Simonienfchale  unb  3  Keifen  weich  9<* 
foc^t.  9Ran  jeroiert  jelbe«  auf  einer  ©lafi»  ober  *ßor jeHanfchüffel. 

Kr.  252.  tlnanaörom|iott  $rei«:  50  h. 

V4  kg  ÄnanaS  werben  oon  ben  ©tengein  befreit,  ge« 
roafd)en  unb  mit  etwa  Vi« 1  ©«in  unb  SBaffer,  3U£*er» 
Simonienfchale  weich  gebünftet,  hierauf  feroiert. 
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«Rr.253.  ftin«ettfömj>oU.  $rei«:  34  h. 

V2  kg  Äirfc^en  »erben  Don  ben  ©tengein  gerupft,  mit 
©etoürjnelfen,  Qxmt,  Qudn  unb  7g  1  Söein  »ei*  gebünftet. 

Er.  254.  &ei4ffHoitU>0tt  $rei$:  38  h. 

©elbeS  wirb  wie  obiges  gebünftet,  nur  braucht  man 
mehr  3U£fer« 

9cr.  255.  tBtnteittorajiott.  $rei3:  34  h. 

V2  kg  SBtrnen  werben  gefd)ält,  in  SBtertel  geteilt,  ba* 
fternhauS  herausgenommen  unb  mit  7s  1  SBein,  Qxmt,  ftudtx 
unb  Simonienfchale  meid)  gebünftet. 

9h.  256.  ÜHarWenrorajiott.  $rei«:  34  h. 

72kg  9RariHen  werben  mit  feigem  SGÖaffer  übergoffen 
unb  hierauf  bie  #aut  abgezogen.  £ann  bünftet  man  fte  mit 
7„  1  SBeht,  ßucfer,  ^itronenjchale  Neid)  uno  9^*     Su  ^W« 

9cr.  257.  WariUeisromttotL  $rei«:  34  h. 

72  kg  2RaritIen  werben  auSeinanbergeriffen,  ber  Äern 
entfernt  unb  mit  3ucfer  unb  7S 1  ©ein  weich  gebünftet. 

«Rr.  258.  ^toetfdjfenfomjiott.  $rei«:  32  h. 

Vjkg  ^roetfcftfen  werben  auSeinanbergeteilt,  ber  Äern 
t)erau«genommen  unb  mit  1/8 1  ©ein,  ducter,  gimt,  Simonien* 
fchale  unb  *©aft  weich  gebünftet. 

«Rr.  259.  3wetirf)tenfomi>oU.  $ret$:  26  h. 

'Akg  QtottfäUn  werben  auSeinanbergeteilt,  ber  #ern 
entfernt  unb  mit  ein  wenig  SBeineffig,  Suder,  Q\mt,  helfen 
unb  3Uronenfcha(e,  nach  ©efchmacf,  weich  gebünftet. 
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Kr.  260.  Oeitelfteerentomjintt  $rete:  28  b. 

'/.21  $eibelbeeren  werben  geflaubt,  gewafdjen  unb  mit 
Vgl  Kotwein,  3u*er»  3imt  uno  2imonienfd)ale  gebünftet. 
Dann  fäfjt  man  fte  auSfütjlen  unb  gibt  fte  $u  $ifcf). 

Kr.  261.  ^rcifel&eereitfimMiott.  $rei$:  38  h. 
©elbe  werben  wie  bie  §etbelbeeren  Kr.  260  zubereitet. 

Kr.  262.  fteitteclftlttegfotttJiotL  $rei«:  30  h. 

V2  kg  KeineclaubeS  werben  mit  ljeifjeut  öaffer  begoffen, 
bie  $aut  abgezogen  unb  mit  Sudtc  unb  Vs1  2foin,  nadj 
®ejrf)ma(f,  weid)  gebünftet. 

9fr.  263.  Netnedaubesromjjott  $rei*:  30  b. 

Die  grudjt  wirb  mit  3U(*cr  uno  ®ein  gebünftet 
unb  fo  feroicrt. 

Kr.  264.  WeUltCItlomjtott  $rei*:  32  h. 

(Sine  Ijalbe  SBaffer»  ober  Qudtxmelont  wirb  gejcf)ält, 
bann  baS  Äern&auS  unb  ba8  2öeid)e  weggenommen,  in  Spalten 
gefcf)nitten  unb  mit  Vs  1  SBein,  Rudcx,  Üimonienft^ale  unb 
«Saft  gebünftet,  bann  ausgefüllt  unb  mit  anberem  Obft  ge* 
mifdjt  $u  £ifd)  gegeben.  Sitte  ©orten  Obft  fönnen  jo  ge- 
bünftet werben. 

9fr.  265.  SttetWeitriWer,  w>n  gebörrten.  $reiS:  38  h. 

27can  fodjt  V8  kg  3metfäfen  mit  V8 1  SBein  ober  SBaffer 
unb  ftudtx  weief).  Dann  entfernt  man  bie  Sterne  unb  fefmetbet 
bie  3wetfd)fen  fein  3ufammen.  hierauf  gibt  man  in  eine 
Äafferolle  4  dkg  ©utter  ober  'A  S&töffel  ©a^malj,  gibt, 
wenn  es  fjeifj  ift,  1  (£&löffel  9Ref)l  baju  unb  W&t  e«  lidjtgelb 
anlaufen,  gie&t  e8  bann  mit  faltem  SGÖaffer  auf,  gibt  bie 
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3roetfcf)fen  [amt  bcm  ©oft,  3u(fer,  ©alj,  Qimt,  ®emürs* 
netten  unb  öffig,  nadj  ©efdmiacf,  baran,  oerbünnt  e8  wenn 
nottoenbig  mit  2Baffer,  fodjt  ben  SRöfter  normal»  auf  unb 
gibt  i&n  bann  $u  Xifd). 

<Rr.  266.  3»etf«fettrJfter-  «ßreiö :  26  b. 
l/2  kg  frifdje  3»etfd)fen  werben  au«einanbergeriffen,  ent« 
fernt  unb  mit  Qudtx,  ein  wenig  SBein,  Qimt  unb  Weifen 
roeief)  gebünftet  2)ann  pajficrt  man  fie  in  eine  Äafferofle, 
ftaubt  Vi  (S&löffcl  2Refj(  baran,  röftet  felbeS  bamit  ein  roenig, 
gießt  e3  mit  SGBaffer  auf,  mijdjt  norf)  ©alj,  Qudtx  unb  @fftg 
nadj  ©efämacf  baran,  lägt  felbeS  nodmtal«  auf  matten  unb 
ferbiert  e$  gteid). 

«Kr.  267.  ÜRartKeitr&ftfr,  ?rei«:  38  h. 

V2  kg  ÜJlariüen  roerben  entfernt  unb  mit  V8 1  Söein, 
3ucfer,  etma«  SBaffer,  ©emürsnelfen  unb  Simonienjdjale  fefjr 
meid)  gelobt,  bann  paffiert  man  fie  unb  ftaubt  V>  @&löffel  2Nef)l, 
©al$  baran,  fotf>t  fie  ju  einer  bicflic^en  ©auce  ein,  giefct  e$ 
mit  ein  wenig  SBaffer  auf  unb  richtet  fie  nochmals  aufgefodjt 
erft  an. 

ftr.  268.  tyfel|rttm.  <ßrei«:  38  h. 
Üftan  fdjätt  V2kg  Äpfel,  fcr)neibet  fie  auSeinanber,  ent* 
fernt  baS  ^ernfyauS  unb  bünftet  fie  mit  Ys  1  SBcin,  Qimt, 
3ucfer,  £imonienfcf)ale  unb  2Baffer  roeidj,  bis  ber  ©aft  ganj 
eingegangen  ift  unb  bie  Äpfel  verfallen,  tagt  fie  ein  menig 
ausfüllen,  paffiert  bie  Äpfel  unb  gibt  ba8  $üree  in  einer 
®(aSfd)ale  ober  $oraeaanfd>üffel  jii  Sifd). 

9ir.  269.  Gebratene  ÄjifeL  $rei$:  48  h. 

2Ran  legt  1  kg  Äpfel  in  ba3  ^etge  9tof)r  ober  auf  bie 
$erbp(atte  unb  täfet  fie  roeidj  braten,  aber  achtet  barauf,  ba& 
fie  nidjt  oerbrennen. 
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Er.  270.  tfr&beeren  mit  Stttfer-  $rei3:  1K  20  h. 

'/2kg  (Srbbeeren  werben  auSgeflaubt  unb  gemäßen. 
2>ann  gibt  man  fie  in  eine  ©djüffel,  ftreut  3uder  barauf 
unb  garniert  bie  Ghrbbeeren  mit  feftgefdjlagenem,  gepudertem 
Ober*frf)aum,  in  ber  Eunbe  fjerumgelegt. 

Er.  271.  9Mifcl  mit  Surfen  ißrei« :  24  h. 

V2kg  Eibijel  werben  oon  ben  ©tengein  gerupft,  ge* 
majdjen,  auf  einen  Xefler  gegeben  unb  feft  mit  Qudtx  beftreut 
ferüiert. 

Er.  272.  <&emiflf)te*  ttomjiott.  5ßrci# :  46  h. 

V4  kg  Himbeeren,  74  kg  Eibijel  paffiert  man  buref)  ein 
§aarfieb.  hierauf  fodjt  man  15 dkg  Qu&n  mit  'AI  SBaffer 
jiemlid)  bitfflüjfig  ein,  fäfet  ifm  bann  ein  menig  ausfüllen, 
gibt  baö  ^affierte  in  eine  Sdjüffel,  gießt  ben  Surfer  barüber, 
öermifcfjt  e§  unb  fteHt  e§  uor  bem  ®ebraucf)e  einige  6tunben 
auf  (£i§. 

Er.  273,  titnfte  ttnH  flumobft 

roirb  auf  einer  ©djüfjel  arrangiert,  man  nimmt  »ergebenes 
öbft  baju.  &u3  bem  ®lafe  mu&  man  e3  mit  einem  ©Über* 
löffei  fjerauSnefmien  unb  roieber  gut  oerbinben. 

(ßcmüfe. 

Er.  274. 

grijdjeS  ®emü|*e  gibt  man  erft  in  baS  SBaffer  hinein, 
roenn  baSfelbe  f)ei&  ift,  ba  bann  ber  <5aft  im  ©emüje 
bleibt.  £>ttljenfrüdjte  ober  getrocfneteS  Obft  hingegen  [teilt 
man  mit  faltem  äBafjer  $u  unb  bringt  e$  langfam  jum 
tfodjen.    ©eint  fünften  ber  ©emüfe  mu&  baä  Jett,  etje 
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man  baS  ©emüfe  Ijineingibt,  fetjr  f)eig  fein,  jebodj  mug  man 
barauf  achten,  bag  felbeS  fidj  nidjt  anlegt  unb  einen  un» 
angenehmen  ©efcfjmacf  befommt. 

<Rr.  275.  Äo grüben,  eingebrannt,  «ßreiä:  36  b. 

Um  20  h  ftofylrüben  werben  gejd)ält,  gemäßen,  nubelig 
gefdjnitten  unb  hierauf  in  ©aljwaffer  weid)  gefönt.  92un  lägt 
man  2  eglöffel  ©d)mat$  mit  3  (Sglöffel  2Ref)l  fäön  lidjtgelb 
anlaufen,  gibt  etwas  feingefdjnittene  *ßeterfilie,  fowie  bie  Keinen 
Blätter  ber  Äofjlrüben  feingefdjnitten  baju,  giegt  e$  mit 
!a(tem  Söaffer  auf,  oerrityrt  e«  gut,  gibt  bie  getonten  &of)l« 
rüben  baju,  würjt  felbe  mit  Pfeffer,  ©ewür$,  ©alj,  (Sffig 
unb  3itronenfd)ale  na4  ®efdjmacf,  oerbünnt  fie  mit  ©uppe 
ober  SBafjer,  lagt  fie  auffodjen  unb  gibt  fie  bann  $u  $ijd). 

ftr.  276.  fto^rüben,  geHttnftet.  $reiä:  52  h. 

5  ©tücf  junge  Äofylrüben  werben  gefdjält,  gemäßen  unb 
mit  bem  ©emüfefyadjel  fefjr  fein  nubelig  gefdmitten,  auef)  bie 
jungen  grünen  93lätter  fct)ncibet  man  fein  jujammen.  9tun 
lägt  man  6  dkgS3utter  fjeig  werben,  bann  mit  1  (Sglöffel  gutfer 
ein  wenig  bräunen,  gibt  bie  gefdmittenen  23lätter,  fowie  bie 
ftoljlrüben,  einige  Söffet  ©uppe  ober  SBaffer,  ©at$  baran 
unb  lägt  fie  langfam  eine  tjalbe  ©tunbe  bünften.  SBenn  ber 
©aft  eingegangen  ift,  ftaubt  man  1  guten  (£glöffel  2Hef)I 
baran,  lägt  felbeS  ein  wenig  bamit  röften,  giegt  e8  bann 
mit  faltem  Söaffer  auf,  oerbünnt  e§  mit  ©uppe  ober  2Baffer, 
würjt  bie  $of)lrüben  nad)  öJcidjmacf  mit  Pfeffer,  ®ewür$, 
©al$,  ßimonienfaft  unb  »©djale,  lägt  fie  aufwallen  unb 
feroiert  fie  gleidj.  ©ebünftete  ®emüie  folleu  nicfjt  lauge  ftefjeu, 
ba  fie  an  ©efrfjmacf  uerlieren. 

9er.  277.  Kohlrüben,  gefüllt.  $rei$:  IK  24  h. 

2Ran  f)ö^lt  6  ©tütf  junge  ftoljlrüben  au«,  inbem  man 
oben  einen  $)ecfel  megjdjneibet  unb  hierauf  mit  bem  Keffer  eine 


jiemlid)  große  £bl)lung  auSrunbet,  bann  felbe  famt  bem  ab« 
gefcfjnittenen  Werfet  in  falte«  «Baffer  legt.  £ie  Seile,  welche 
man  oon  bem  Slu§l)öf)len  l)erau3befommt,  foroie  1  ganje 
$of)lrübe  ftr)neibet  man  fein  $ufammen.  SRun  fafetjiert  man 
l/4  kg  Äatbfleifcr)  unb  bünftet  e3  mit  3  dkg  ©utter,  $eter* 
ftlie,  Pfeffer  jäf)  ab,  rityrt  bann  1  Sfclöffel  SRaljm,  fowie 
8  dkg  iftete,  ben  man  eine  ©iertelftunbe  in  SBaffer  liegen 
läßt  1  Dotter,  Pfeffer,  ©ewürj  unb  ©alj  gut  burdjeinanber, 
füllt  mit  biefem  gafer)  bie  ausgelösten  Äo^Irüben  unb 
legt  ben  abgefefmittenen  S)eefel  barauf.  Sefct  gibt  man  in 
eine  ÄafferoHe  6  dkg  ©utter,  3  ©djöpfer  SBaffer,  ftettt  bie 
gefüllten  Äofjlrübcn  fdjön  hinein,  wirft  ba*  2lugger)öt)lte 
oon  ben  Äoljlrüben  jerfleinert  baju,  bünftet  felbeS  $u« 
jammen  meief),  nimmt  hierauf  bie  gefüllten  &of)lrüben,  roenn 
fie  weid)  finb,  fjerauS  unb  fteQt  fie  auf  einen  Xefler  in  ba$ 
SRofjr.  9cun  rüfjrt  man  1  ©felöffel  9ftef)l  $u  bem  übrigen, 
röftet  eä  ein  wenig,  gibt  ein  bi&djen  $eterfilie  unb  fein* 
gefdjmttene  grüne  ©lätter  baju,  gießt  eS  bann  mit  ©uppe 
ober  SBaffer  auf,  öerrüfjrt  e$  gut  unb  fodjt  felbeS  $u  einer 
bieflicrjen  Sauce,  würjt  felbe  mit  ©al$,  Pfeffer,  ©emür^ 
Simonienfcfiale  nad)  (3Jefcr)matf,  mifdjt  um  4  h  SRaljm  baran, 
foetjt  e$  auf,  gießt  bie  ©auce  über  bie  gefüllten  &of)lrüben, 
ftreut  ©dmittlaudj  barüber  unb  feroiert  felbeä  für  ftdj  allein. 

ftr.  278.  ftolM,  eingebrannt  $rei$:  36  h. 

3  Stücf  ßof)l  werben  gepufct,  jerfleinert,  auSgewafaVn 
unb  in  fodjenbeS  ©aljwaffer  gegeben;  ferner  gibt  man  '/4  kg 
gefcfjälte  unb  in  Viertel  gefdjnittene  Äartoffel  ba$u  unb  focr)t 
beibeä  weid).  9hin  gibt  man  in  eine  SfcrfferoHe  2  Sßlöffcl 
Sct)malj,  lögt  e8  Ijeiß  werben,  mifd)t  bann  3  ©ßlöffel  2Webl 
ba$u  unb  bereitet  eine  lichte  fönbrenn,  gießt  fie  mit  faltem 
SBaffer  ab  unb  üerrüfjrt  fi*  gut.  SBenn  ber  £of)l  Weier)  ift, 
fei^t  man  ba$  ©aljmaffer  ab,  fdmeibet  am  ©rett  ben  töoql 
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jamt  Kartoffeln  mit  bem  SBiegmeffer  jef)r  fein,  gibt  ed  in  bie 
©inmadj,  würjt  felbe  mit  Pfeffer,  ©eroürj,  @atj  unb  einer 
3e§e  fein  jerbrücftem  ÄnobCaud),  üerbünnt  ben  Soljt  mit 
Suppe  ober  SBaffer,  foc^t  if>n  nodjmals  auf  unb  gibt  üjn 
bann  ju  Sifdj. 

9fr.  279.  ftolH,  aba,efd)tiwl$eii.  $rei3:  50  b. 

2  ©tücf  &of)l  werben  gepufct,  getoafdjen,  in  Stüde  ge* 
fct)nitten  unb  in  fet)r  ftar!  geladenem  SBaffer  meid)  gefod)t, 
Ijierauf  abgefeilt,  auf  eine  <5d)üfjel  gelegt  unb  in  ba8  SRoljr 
gegeben.  9*un  lä&t  man  8  dkg  ©utter  feljr  t>eig  toerben, 
gibt  auf  ben  ßof)l  aiemlidj  m'el  SBröjelrf  barauf,  foftet,  ob 
er  gut  gefallen  (mibrigenfaflä  man  bie  SButter  fafyt),  gießt 
bie  r)eige  SButter  barfiber  unb  ferüiert  iljn  rafd>. 

9fr.  280.  Jtoljl,  gefüllt  $rei*:  1  K. 

2)ie  größeren  SBlätter  oon  jroei  frönen  £of)lftücfen 
»erben  abgefdmitten  unb  mit  Reißern  SBaffer  abgebrannt. 
3)a3  übrige  oom  flotjt  mirb  in  ©aljroaffer  roeidj  gefocbt  unb 
bann  fein  jufammengefcfjnitten,  ferner  weitet  man  5  dkg  SReiS 
10  Minuten  in  SBaffer  ein.  9iun  fcfjnetbet  man  um  60  h 
Seldjfleifd)  (gefönt)  fet)r  fein,  rüfjrt  e$  in  einem  SBeibling 
mit  1  (Si,  1  ©fetöffel  SRafmi  (wenn  man  einen  foldjen  tyat) 
unb  bem  gemeinten  SReiS  gut  ab,  nimmt  f>ernadj  bie  ©tätter 
au«  bem  Reißen  SBaffer,  beftreidjt  fie  ^temltct)  bief  mit  ber 
gütte,  roßt  jebeS  gefüllte  ©latt  jufqmmen,  fd)(ägt  bie  (Snben 
um,  baß  bie  güfle  nidjt  ljerauSrinnt,  umtoinbet  ed  mit  einem 
3toirn3faben  unb  fodjt  ed  ebenfalls  in  einer  ÄafferoIIe  (fcr)ön 
hineingelegt)  in  ©atymaffer  mit  ldkg  SButter  meid).  $)abei 
fjat  man  barauf  ju  achten,  bafc  fie  nid|t  $u  meid)  toerben 
unb  verfallen.  9tun  bereitet  man  oon  5  dkg  SButter  ober  1 
iöffel  Sdmtal$  unb  2  (Sßlöffel  ÜRct)!  eine  lichte  (Sinmad), 
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gibt  bcn  gefönten  jerfleinerten  Stoty  hinein,  giegt  fte  bann 
mit  foltern  SBaffer  ab,  öerrütjrt  eS  gut,  mifdjt  Pfeffer, 
würg,  ©alj  nac^  ©efdjmacf  baran  unb  foc$t  e$  auf.  SBenn 
bie  Sollen  weief)  gefönt  ftnb,  fommen  fte  auf  eine  ©djüffel; 
man  gie&t  ben  eingemachten  Äofyl  barüber  unb  gibt  bie  ©peife 
ju  Xifdj.  ©efüflter  &ot)I  wirb  für  ftc^  allein  feroiert. 

Wx.  281.  ÄoM^rofff«,  eingemacht  Sßrei«:  32  h. 

Um  20  h  ©proffen  werben  auSgeflaubt,  gemäßen  unb 
in  ©atywaffer  weief)  geformt.  SRun  madjt  man  oon  6  dkg 
93utter  (ober  2  (Sgtöffet  ©djmalj)  unb  2  ©fjlöffet  9Wet)l  eine 
fetjr  lichte  (SinmadJ,  gibt  gejcfjnittene  Sßeterfilie  baran,  giefet 
fie  bann  mit  faftem  SBaffer  auf,  oerrü^rt  eS  gut,  gibt  bie 
©proffen,  ©alj,  Pfeffer,  GJewürj,  fiimonienfäate  nad)  ©e- 
fämaef  baran,  oerbünnt  felbeS  $u  einer  bieftidjen  ©auce,  läfet 
fie  nochmals  auffodjen  unb  gibt  fie  bann  $u  $ifcf). 

9fr.  282.  ÄoWprofien,  abgefc^maljen,  $rei«:  56  h. 

Um  30  h  ©proffen  werben  in  fefjr  ftarf  gefallenem 
Söaffer  meid)  gefönt,  tjterauf  abgefeilt  unb  auf  eine  I@djüffel 
gegeben,  mit  JBröfeln  bicf)t  beftreut.  9hm  lögt  man  6  dkg 
Sutter  f)ei§  werben  unb  gie&t  itjn  über  bie  beftreuten 
©proffen;  man  ieroiert  fie  bann  rafd). 

9er.  283.  Rol)M)jlast)tllt.  $rei$:  36  h. 

Um  14  h  Äotjlpftangeln  werben  oon  ben  ©tengein  befreit 
unb  mit  ©aljwaffer  meid)  gefönt,  bann  abgefeilt  unb  mit 
bem  2Biegmeffer  fein  gefefmitten.  9*un  mad)t  man  oon  6  dkg 
Butter  (ober  2  (S&löffel  ©crjmalg),  2  (gfelöffct  2Ret)l  eine 
fet)r  lichte  (Sinmad),  giefct  fie  mit  faltem  fBaffer  ab,  gibt 
bie  gejdjnittenen  Sßflanjeln  hinein,  oerrütjrt  fie  gut,  gibt  Pfeffer, 
®ewür$  unb  ©at$  nad)  ©efdjmacf  baran,  oerbünnt  felbeS  mit 
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Suppe  ober  SBaffer,  täfjt  e5  auffodjen  unb  gibt  e8  bann 

ftr.  284.  ttobjbrotferln.  Sßrci«:  30  h. 

Um  14  h  &or)lbrocferl  werben  oon  ben  ©tengein  gerupft, 
gemäßen  unb  in  ©atyoaffer  tocic^  gefönt.  9cun  bereitet  man 
oon  2  (S&löffel  ©dnnals,  3  (S&töffel  3Ref)l  eine  lichte  ginmacr), 
gie§t  felbe  bann  mit  rattern  SSaffer  ab,  gibt  bie  gefachten 
Äotjlbroderl  feingefdmitten  t)inein,  oerrütjrt  e$  gut,  mürjt 
ielbeä  mit  ©alj,  Pfeffer,  ©ewürj  nact)  ©efdjmacf,  oerbünnt 
e3  mit  ©uppe  ober  SBaffer,  !oct)t  ba£  ©emüfe  normal«  auf 
unb  gibt  e3  $u  Xifct}. 

9er.  285.  Wtttfity,  «ßrei« :  50  h. 

Um  20  h  931au!of)l  wirb  gepult  unb  bann  mit  Reigern 
28affer  abgebrüht  unb  eine  SGBeile  ftet)en  getaffen,  hierauf 
fpült  man  it)n  einige  äRale  mit  fattem  SBaffer  ab  unb  fod)t 
ifm  in  ©alamaffer  fc^r  weict)  unb  paffiert  it)n  bann.  ftun 
bereitet  man  oon  2  (Sfelöffel  ©cr}mala  (ober  6  dkg  ©utter), 
3  (Sfjtöffel  ÜJcet)!  eine  tickte  (Einmact),  giefjt  fie  mit  f altem 
SBaffer  abr  gibt  ben  Äot)l  fowie  um  10  h  gebratene  ge* 
riebene  Äaftanien,  ©alj,  Pfeffer  unb  einige  Söffe!  9Hilct) 
baju,  üerbünnt  it)n,  wenn  notmenbtg,  mit  ©uppe  ober 
Gaffer,  lafet  it)n  auffodjen  unb  gibt  ba«  ©emüfe  bann  ju  Xifct). 


Um  20  h  ©pinat  wirb  gepult  unb  gemafdjen,  bann  in 
©atjwaffer  un^ugebeeft  roeid)  gefocfjt,  fjierauf  paffiert.  9?un  be= 
reitet  man  oon  2  <£fjlöffel  ©djmalj,  3  Sjjlöffel  9flet)l  eine 
lidjte  ©inmact),  giefjt  fie  mit  faltem  Söaffer  auf,  oerrütjrt  fie 
gut,  gibt  ben  ©pinat,  Pfeffer,  ©ewärj,  ©alj  unb  1  Set)e 
gut   jerbrüeften   Stnoblaud)    baran,    oerbünnt    it)n  mit 

ffocbbud).  6 


9tr.  286.  Spinat*  ?rei«:  30  h. 
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Suppe  ober  SBafjer,  fodjt  if)n  nodjmalS  auf  unb  gibt 
allein  ober  mit  Spiegeleiern  belegt  $u  Xiidj. 

«Rr.  287.  3pitt0tf*tttttett.  $reiS:  1  K. 

2  Semmeln  »erben  erweicht  unb  um  10  h  Spinat  wirb 
gepult  unb  in  Satytoaffer  meid)  gefodjt,  hierauf  paffiert. 
9tun  treibt  man  5  dkg  SButter  mit  3  Xotter  ob,  gibt  $eta> 
ftlie  fotoie  bie  erroeidjte,  auSgebrüdte  Semmel  unb  ben  paf» 
fterien  Spinat  $u  bem  Abtriebe,  mengt  Söröfeln  baju,  fotoie 
um  40  h  feingefdjnitteuen  Scf)infen  unb  $ulefct  oon  ben  3  ßlar 
ben  Schnee.  9ßun  fdjmiert  man  ein  $[anbel  mit  SButter  au8, 
gibt  bas  Abgetriebene  tnnein  unb  bäcft  e8  fc^ön  lidjtgelb. 
hierauf  fc^ncibct  man  Schnitten  unb  gibt  fie  ju  Angegebenem 
ju  Sifö. 

92r.  288.  ^tttf  ererben.  $rei$:  72  h. 

1  kg  (Jrbfen  töft  man  Don  ben  Sdjoten  au$.  9hm  gibt 
man  10  dkg  93utter  in  eine  ßafferofle,  lägt  fte  fjeiß  »erben, 
gibt  grüne  ^eterfilie  fein  gefdmitten,  fotoie  bie  (£rbfen, 
2  ßöffel  £ucfer,  Pfeffer  unb  ein  roenig  falteS  SBaffer 
baju  unb  bünftet  fo  bie  Srbfen  langfam  toeidj.  Sinb 
fie  toeid)  unb  ber  Saft  eingegangen,  fo  ftaubt  man 
1  ©ßlöffet  SRefyl  baran,  lägt  ifjn  ein  wenig  mitröften,  giefjt 
1*etbe§  bann  mit  faltem  SBaffer  ab,  üerrütjrt  eS  gut,  mifcfyt 
4  (Eßlöffel  SMild)  baran,  oerbünnt  e$  mit  Suppe  ober 
SBaffer,  prüft  ben  ©efämacf,  läßt  e$  rafd)  auffodjen  unb 
feroiert  fie. 

289.  3»tfererbfeit,  emgcbrantit  $rei$:  62  h. 

V2 1  auSgelöfte  (Srbfen  werben  mit  SBaffer  unb  einigen 
Stücfen  $udex  foiuic  ein  paar  Schoten  baoon  meid)  gefod)t. 
92un  mad)t  man  oon  6  dkg  SButter,  2  CSßlöffel  ÜRef)l  eine 
lichte  @tnmad),  gibt  bann  Sßeterfilie  baran,  gießt  felbeS  mit 
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faltem  SBaffer  auf,  oerrüfjrt  e3  gut,  mijdjt  bic  (Jrbfen,  Pfeffer, 
©al$,  3ucfer  nad)  ©efcfjmarf  baran,  üerbünnt  ba8  (Sfemüfe 
mit  ©uppe  ober  SBaffer,  foc^t  e«  nodjmals  auf  unb  feroiert 
bic  (Erbfen  rafd). 

<Rr.  290.  «aturjncfcrcrbjcu.  ^rci«:  66  h. 

V2 1  au8gelöfte  ©rbjen  werben  in  ©al$waffer,  bem  man 

4  @B(öffel  beimißt,  weiefy  gefönt.  $)ann  lä&t  man 

5  dkg  Butter  mit  «ßeterfilie  anlaufen,  gibt  bie  gefönten 
©rbfen  fjinein,  Rüttelt  fie  gut  burdjeinanber  unb  gibt  fie 
Tafä  ju  $ifd). 

«Rr.  291.  $e«tii#tc  GrUfcn.  $m«:  50  b. 

93on  2  größeren  gelben  Sftüben  ftidjt  man  fe^r  Meine 
ftugerln  mit  einem  Stecher  au$.  9lun  lägt  man  6  dkg  SButter 
mit  ^ßeterftlie  anlaufen,  gibt  bie  ausgeflogenen  tfugerln,  ©0(5, 
Qndex  unb  2  (S&löffel  SGBaffer  ober  8uppe  baran  unb  bünftet 
fie  fo  balbweidf,  mifc^t  hierauf  V4  1  auSgelöfte  (jrrbfen  baju 
unb  bünftet  beibe«  ganj  weid).  3ft  e$  weid),  gibt  man  2  <£fr 
löffei  SÄe^l  baju,  röftet  e8  ein  wenig  bamit,  gie&t  e8  bann 
mit  faltem  SBaffer  auf,  würjt  e8  mit  Pfeffer  unb  ©al$, 
foc^t  eS  auf  unb  feroiert  ba8  ©emüfe  hierauf. 

92r.  292.  «pargelfifolcn,  abgefdjmal^en.  «ßreis :  58  b. 

'A  kß  Sifoten  werben  oon  ben  gäben  befreit  unb  im 
ganzen  in  ©aljnmfjer  weid)  gefönt.  'Dann  richtet  man  fte  in 
einer  ©djüffel  an,  ftreut  Sröfeln  barüber.  «Run  lägt  mau 
10  dkg  ©utter  fjeife  werben,  giegt  fie  über  bie  gifolen  unb 
jeroiert  fie  rajdj. 

9ir.  293.  Spargelfiiolen  mit  $aj»rtta.  $reid :  54  h. 

V2  kg  gifolen  werben  gepufct  unb  im  ganzen  in  ©alj* 

roaffer  weid)  gefönt.  $>ann  madjt  man  oon  2  Sfjlöffel 

6* 
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©cfcnala  (ober  6  dkg  ©uttcr)  unb  2  ©fclöffel  ÜKeljl  eine  fefr 
lichte  ©inmad),  giejjt  fte  bann  mit  lottern  SBaffcr  auf,  gibt 
bie  gefod&ten  gifolen,  eine  9Kefferfptfcc  $aprifa,  ©als, 
monienfdjale  unb  «Saft  nad)  ®efd)macf  baran  unb  fod)t  e$ 
gut  auf.  fturj  cor  bem  $(nrid)ten  mengt  man  um  6  b  9lal)m 
baran,  läßt  e3  einmal  aufwallen  unb  feröiert  bie  gifolen 
bann  gleidj. 

9fr.  294.  Drütte  3fif<rtett,  etaflebranttt.  $rei«:  36  h. 

'A  kg  gifolen  werben  oon  ben  ©eitenfäben  befreit,  ge* 
mafdjen,  hierauf  nubelig  ober  fleinmürfelig  gefd)nitten  unb 
in  ©aljwaffer  meid)  gefönt.  $)ann  gibt  man  in  eine  Stafferoüe 

1  (Sfjlöffel  ©dmtala,  lägt  e8  ljei&  werben,  mifdjt  3  (£fjlöffel 
3)Jef)l  baran  unb  läfct  eS  lidjtgelb  anlaufen,  giejjt  c$  fyer« 
nad)  mit  faltem  SBaffer  auf,  oerrütjrt  es  gut,  gibt  bie  gi« 
folen,  ©alj.  Pfeffer,  6ffig,  Simonienfdjale  unb  «Saft  nad) 
(Sefdjmad  baran,  fowie  1  SBüfdjcl  $)illenfräutel  gefdjnitten, 
oerbünnt  e8  mit  ©uppe  ober  SBaffer  ju  einer  bieftic^en 
©auce,  fod)t  jelbe«  normal«  auf,  unb  feroiert  es  bann. 

9fr.  295.  $aj>ritafif0leii.  ^rei«:  52  h. 

Vi  kg  gifolen  werben  gepufct,  gewafcäen,  nubelig  ge- 
idmitten  unb  in  ©aljwaffer  weid)  gefönt,  bann  lägt  man 

2  (Sfjlöffel  ©dunal^  (ober  6  dkg  93utter)  mit  2  ©fjlbffel 
SWetjl  tid)tgelb  anlaufen,  gießt  e£  bann  mit  faltem  SBaffer 
auf,  Derrüf)rt  e«  gut,  gibt  bie  gefönten  gifolen,  ^ßaprifa, 
©al$,  öimonienfaft  unb  *©d)ale  nad)  ©efdjmatf  baran  unb 
fodjt  felbeS  gut  auf.  ßurj  oor  bem  Änridjten  mengt  man 
um  6h  föafjm  ba$u,  oerbünnt  e3  noer)  mit  ©uppe  ober 
SBaffer,  lägt  e3  nochmals  aufwallen  unb  gibt  bann  bie  gifolen 
*u  2ifd). 
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9er.  296.  Drütte  »ifolen  mit  «nttnr.  $rei«:  56  L. 

xli  kg  Sifolen  werben  gepufct,  gewafdjen  unb  in  ©al^ 
roaffer  Weier)  gefönt,  hierauf  abgefeilt,  ouf  eine  ©cfjüffel 
gegeben  itnb  in  ba«  SRoJjr,  bomit  felbe  Ijeiß  werben,  geftetlt. 
9cun  läfet  man  10  dkg  ©utter  tjeiß  werben,  gibt  <Sal$,  ein 
wenig  weißen  Pfeffer  unb  ßtlronenfaft  baran,  gießt  bieje 
Reifte  SButter  über  bie  gifolen  unb  feröiert  fie  fet)r  fjeiß  unb 
rafer).  ©elbe  werben  gerne  $u  SRoaftbeef  ober  fiungenbraten* 
filet*  gegeben. 

9tr.  297.  Weoünftete  frifoleit-  *rei«:  60  h. 

V2  kg  gifolen  werben  gepult,  gewaferjen  unb  nubelig  ge* 
fdjnitten.  92un  gibt  man  in  eine  StafferoOe  10  dkg  SSutter,  lägt 
fte  r)eiß  werben,  gibt  feingefct)nittene  ^wiebel  fjinein,  röftet 
fte  ein  wenig  unb  gibt  bann  bie  3if0,en'  ©alj,  Pfeffer, 
ba$u,  nur  foüiel  SBaffer,  baß  fie  ficr)  ntcr)t  anlegen  fönnen  unb 
bünftet  fte  fo  weict).  ©inb  fie  Weier)  unb  ber  ©aft  einge* 
gangen,  fo  ftaubt  man  1  ©ßlöffet  3Wec>l  baran,  röftet  e* 
bamit  ein  wenig,  gießt  e8  fjernacr)  mit  ©uppe  ober  SBaffer 
auf,  oerrüfjrt  e«  gut,  würjt  e«  mit  fiimonienfaft  unb  *©er)ale, 
@jftg,  Pfeffer  unb  ©afj  nact)  ®efcr}macf  unb  läßt  e$  nocr)< 
mal*  cor  bem  ?lnricr)ten  aufwallen. 

Wr.  298.  Getroefncte  grüne  ^ifalen-  ^rei«:  48  h 

10  dkg  getroefnete,  grüne  gifoten  legt  man  1  ©tunbc 
oor  bem  Äodjen  in  falte*  SSaffer  unb  wäferjt  fie  bann  einige 
Wale  gut  au«,  ba  ficr)  barinnen  oft  oiet  6anb  befinbet- 
hierauf  fteflt  man  fte  mit  faltem  ©aljwaffer  $u,  bringt 
fie  langfam  jum  ftodpn  unb  fodjt  fte  fo  metet).  $)ann  bereitet 
man  üon  2  ©ßlöffel  ©cr)mal$,  2  Eßlöffel  ÜRetjl  eine  fel)r 
licfjtgelbe  Sinbrenn,  röftet  feingefefmittene  QxoxeM  bamit 
gießt  felbe*  bann  mit  faltem  äBoffer  auf,  gibt  .flitronenfdjale, 
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«Saft,  Pfeffer,  Salj  unb  bie  gefönten  Jifolen  hinein, 
mifcht  nach  ©efdjmacf  (Sffld  unb  ein  wenig  93eijfräutel  ba$u, 
focht  e$  gut  auf,  üerbünnt  bie  fjifolen  ju  einer  bieflidjen 
Sauce,  entfernt  bann  bie  Simonien fdjale  unb  ba$  ©ei^hräutel 
unb  gibt  fie  angerichtet  ju  Sifch. 

ftr.  299.  Spargel.  $rei«:  1K  62  h.  / 

(Sin  ©üfcffel  Spargel  ($irfa  1  K  20  h)  wirb  abgefchabt 
(babei  mu&  man  auf  bie  Äüpfe  achtgeben,  bafj  man  fie  nicr)t 
abbricht),  mäfcht  ihn  au«  unb  foc^t  ir)n  in  einer  länglichen 
Ütofferotle  in  fet)r  gut  gefallenem  SBafjer  weich-  9tun  läfct 
man  y8kg  öutter  ^eig  werben.  $5en  Spargel  legt  man 
auf  eine  längliche  Sdjüffel,  unb  jwar  fo,  baß  bie  äöpfe  fc^ön 
beifammen liegen  (— •  )  unb  ber  Stengel  uad)  aufeen  ftebt. 
9ttan  ftreut  bann  über  bie  ftöpfe  unb  ein  Stücf  Stengel 
SBrö  jeln,  ber  aufjenftefyenbe  Stengel  brauet  nicht  beftreut  $u  fein, 
nur  foweit,  a(3  ei  jt*h  üon  ocn  köpfen  weich  Ö^ift,  giefet 
bann  über  bie  Sröfeln  bie  ^eige  Söutter  unb  jerüiert  e$  rafch- 

9er.  300.  Spargel  mit  Watjoitttaife.  $rei«:  1K  72  h. 

ÜKan  richtet  ben  Spargel  wie  obigen  tyx  unb  focht  ihn 
in  Saljwaffer  weich,  gibt  iljn  bann  auf  eine  Schüffei,  bie 
Äöpfe  in  ber  TOtte  jufammengelegt.  $un  bereitet  man  eine 
üWanonnaife,  unb  jwar:  man  pajfiert  3  r)artgeYocr)te  Xotter 
unb  oerrührt  fie  mit  1  rohen  fefjr  fein  ($irfa  V4  Stunbe)  an 
einem  falten  Ort  ober  auf  @i$.  iRun  mifcht  man  2  (Sfjlöffel 
feine*  Slijeröl  tropfen  weife  baju,  fowie  3*tr0l,enfQftf  n>ei§en 
Pfeffer,  Salj  unb  1  fiöffel  jerlaffeneS  auggefühltes  Wfpif, 
oerrührt  e3  gut,  gie&t  e8  über  bie  ausgefüllten  Spargelföpfe, 
läfet  cS  '/4  Stunbe  an  einem  falten  Ort  fteljen  unb  feroiert 
c$  bann. 
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9ir.  301.  Spargel,  eingemacht.  <Prei$:  98  h. 

1  Öüfdjet  Spargel  ($trfa  60  h)  minberer  ©orte  wirb 
gepult,  gemäßen,  in  Saljroaffer  weict)  gefoctjt  unb  abgefeilt. 
SKun  läfet  man  6  dkg  «utter  b^ifj  werben,  gibt  «ßeterftlie, 
2  Sfelöffel  Suppe,  um  (3  h  fein  gejcfynittenen  Sauerampfer 
tjinein  unb  bünftet  e$  eine  Siertelftunbe,  hierauf  ftaubt  man 
2  (Sjjlöffel  ÜRet)(  öaran,  röftet  e*  ein  wenig  bamit,  giefjt  e8 
mit  faltem  SBaffer  auf,  oerrüujt  es  gut,  würjt  felbed  nactj 
©ejdjmacf  mit  Pfeffer,  Sa($,  Simonienfdjale,  mifefjt  beu 
Spargel  unb  um  6  h  sJtaf)m  ba$u,  oerbünnt  e$  mit  Suppe 
ober  SBaffer  $u  einer  bitfltdjen  Sauce,  fod)t  e$  ra(a)  auf  unb 
jeroiert  es. 

9*r.  302.  Karfiol  mit  Öiitter.  «ßreid :  96  h. 

(Sine  SRoje  Äarfiol  ($irfa  50  h)  roirb  oon  ben  grünen 
^Blättern  befreit,  ba  fie  ifm  bitter  madjen,  hierauf  gemafd)en 
unb  in  ftarfem  Saljwaffer  meid)  gefocfyt.  $)ann  gibt  man  ifjn 
auf  eine  Sdjüffel,  beftreut  if)n  mit  ©röjeln,  fteflt  ü)n  in* 
SRofjr,  bi«  man  ]/s  kg  iöutter  Ijeiß  werben  läßt,  giefjt  bann 
bie  ©utter  barüber  unb  feroiert  if)n  rafdj. 

9£r.  303.  Karfiol  mit  $armefan.  «ßrei«:  98  h. 

Selber  wirb  wie  obiger  in  Saljmaffer  geformt,  auf  eine 
Scpfiel  gegeben,  mit  l/s  kg  fyei&er  Sutter  übergoffen  unb 
mit  (um  25  h)  geriebenem  ^armefanfäfe  beftreut,  bann  rafd) 
feroiert. 

«Rr.  304.  Äarfiol,  gebraten,  ^reis:  l  K  4  h. 

(Sine  Mo  je  Äarfiol  (30  h)  wirb  in  Saljroaffer  weid)  geformt. 
sJiun  bereitet  man  oon  4  dkg  SJutter  eine  lidjte  (Sinmad), 
gie&t  fie  ftatt  mit  SBaffer  mit  fairer  Milcf)  ab.  2)ann  fprubelt 
man  2  Dotter  mit  faiter  OTld)  burd)einanber,  mijdjt  jelbeS 
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ber  (ginmacf).  vJcun  legt  man  bie  gefodjte  Äarfiolrofe 
auSeinanbergeteilt  auf  eine  gut  mit  Sutter  gefefmtierte 
©Rüffel,  gießt  bie  ®auce  barüber,  ftreut  um  25  h  geriebenen 
^armefanfäfe  barauf,  gießt  6  dkg  jerlaffene  ©utter  bar* 
über  unb  bratet  e«  in  ber  fööfyre  fdjön  gelb.  SRan  feroiert 
ben  Äarfiol  mit  ber  3d)üffel,  in  ber  er  gebraten  würbe. 

Wr.  305.  Harftol,  eingemacht  ^ßreiö :  1K  4  h. 

Sine  föofe  tfarfiol  (jirfa  30  h)  wirb  geroafd)en  unb  in 
Saljmafjer  weid)  gefönt.  9cun  lägt  man  5  dkg  ©utter  mit 

2  (Jfjlöffel  üflef)l  lidjtgelb  anlaufen,  gibt  gefd/nittene  ^eterfilie 
hinein,  gießt  jelbeS  mit  faltem  SBaffer  auf  unb  oerritfjrt  e$ 
gut.  3n$mifd)eu  (aßt  man  8  dkg  &aro(inenrei£  mit  SBaffer, 

3  dkg  ©utter  unb  l/4 1  (Jrbfen  weid)  bünften.  9hm  gibt 
man  bie  gefönte  SRofe  jerfleinert  in  bie  (Sinmad),  fowie  ben 
töeiä  unb  bie  (Srbfen,  würjt  e«  nad)  Qfefämarf  mit  ©alj, 
Pfeffer,  2imonienfd)ale,  foc^t  e$  gut  auf,  gibt  e3  bann  auf 
eine  ©ct)üffel  unb  ftreut  um  20  h  geriebenen  ^armefanfäfe 
barüber. 

dir.  306.  flarfiol,  gebaden.  $rei$:  70  h. 

9)ian  fod)t  eine  fdjöue  föofe  Äarfiol  in  ©aljmaffer 
weid).  $ann  löft  man  bie  Keinen  föofen  fd)ön  l)erau$,  taucht 
eine  nad)  ber  anberen  in  ein  jerftopfte«  (£i  unb  in  53röfeln 
unb  bädt  fie  lidjtgelb  au«  bem  feigen  Sdjmalj  fjerauS.  9ttan 
gibt  fie  meift  als  (Stornierung  ju  Xifdt). 

9Jr.  307.  ftarftol,  gebaden«  ^reiS:  70  h. 

2ttan  fodjt  wie  oben  eine  9tofe  unb  teilt  fie  aud)  fo 
auäeinanber.  SWun  gibt  man  in  einen  Xopf  l/s  1  SRefyl, 
2  ßier,  ©ata,  !/s  1  Wild)  unb  1  S&löffel  28ein,  taucht  eine 
Heine  föoje  nad)  ber  anberen  in  biefen  leig  unb  bädt  felbe 
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aus  beut  feigen  ©djmalje  fc^ön  lietytgelb  JjerauS,  läßt  ba£ 
gett  auf  ein  ©ieb  abrinnen,  richtet  fic  auf  einer  ©djüffel 
an  unb  feroiert  fte  (meift  als  ®arnierung). 

9ir.  308.  Äodjfalat.  $rei$:  42  b. 

Um  20  h  Stocfjfalat  wirb  gepult,  gemäßen,  in  Xeile 
gefdmitten  unb  in  @al$roaffer  unjugcbecft  meid)  gefacht,  bann 
abgefeilt  unb  feljr  fein  jerfdmitten.  SRun  bereitet  man  üon 
2  (Eßlöffel  Somali  (ober  6  dkg  Butter),  3  ©ßlöffel  ÜJM)l 
eine  fer)r  lichte  ©inmadj,  gibt  ben  gefrfjnittenen  8alat  baju, 
läßt  ifm  ein  toenig  röften  unb  gießt  if)n  hierauf  mit  faltem 
SGBaffer  auf,  ntifc^t  ®ewür$,  Pfeffer  unb  Salj  hinein,  Oer» 
bünnt  if)n  mit  ©uppe  ober  SBaffer,  fodjt  ben  Salat  nodjmalS 
auf  unb  gibt  itm  bann  ju  Xifcf). 

Wx.  309.  K Oxalat  mit  (*rbien.  $rei*:  62  h. 

Um  20  h  ©alat  mirb  wie  obiger  gefönt  unb  feJjr  fein 
gefänitten.  74  1  auSgelöfte  @rbfen  fodjt  man  mit  einigen 
Saroten,  ©alj  unb  gucfer  roeict).  Sttun  bereitet  man  bon 
2  ©ßlöffet  ©djmala  (ober  6  dkg  Söutter),  3  Eßlöffel  ÜRef)t 
eine  lichte  (Sinmadj,  gießt  fie  mit  faltem  SBaffer  auf,  üerrüfjrt 
fie  gut,  gibt  ben  gefefmittenen  ©alat,  bie  (Srbfen,  Pfeffer, 
©ettJürj  unb  ©alj  nad)  @Jefd)inad  hinein,  oerbünnt  felbeS 
mit  ©uppe  ober  SGBaffer,  focfjt  ba$  ©emüfe  nodjmalS  auf  unb 
gibt  e$  $u  Xifdj. 

Nr.  310.  «Oxalat  mit  «uttcr*  Sßrei«:  54  h. 

3  Rauptet  (30  h)  gau^  junger  frijd)er  Stodjjalat  totrb 
in  größere  Xeile  gefdmitten  unb  in  ©aljroaffer  meid)  gefodjt, 
hierauf  abgefeilt,  auf  einen  XeHcr  gegeben,  mit  ©röfeln  be* 
ftreut  unb  ins  SRofyr,  bis  man  6  dkg  Söutter  f)eiß  werben 
ließ,  geftellt,  bann  gießt  man  bie  t)eiße  SButter  barüber  unb 
(eruiert  ba«  ©emüfe  fcr)r  rafer)  unb  fjeiß. 


00 


9tr.  311.  «edünfteter  flettttf-  $rei«:  40  h. 

3  Stücf  9tetticf)e  werben  gefc^ält  unb  mit  bem  ©emüic 
fjadjel  gefdjnitten,  mit  ©af$  beftreut  unb  eine  !/4  ©tunbe  ftetjen 
gelaffen,  hierauf  auSgebrücft  unb  mit  5  dkg  93utter,  Sßeterfilie 
unb  2  ©fjlöffel  ©uppe  weicf)  gebünftet.  Kun  ftäubt  man 

2  ©fjlöffel  2M)l  baran,  gte&t  e$  mit  faltem  SBaffer  au?, 
gibt  Simonienfdjalc,  *©aft,  Pfeffer,  ©eroürj  unb  ©af$  nacfj 
(Sefdjmacf  baran,  lagt  e«  normal«  auffod&en  unb  ferüiert 
e«  rafdj. 

Kr.  312.  «inge&nitwter  ffletttd)-  Sßrei«:  40  h. 

3  ©tücf  fämarae  SRettidje  (20  h)  werben  geföält,  nubelig 
geicfmttten  unb  bann  in  ©aljwaffer  gefodjt.  Kuu  bereitet 
man  oon  2  Sjjlöffel  ©cfcmala  unb  2  (Sfjlöffel  9Hef)t  eine 
lidjtgelbe  (Sinbrenn,  gibt  ben  Stettin  fjinein,  röftet  if)n  ein 
wenig  unb  gießt  mit  faltem  SGöaffer  auf,  bann  gibt  man  eine 
SRefferfpi&e  <ßaprifa,  ©al$  unb  ben  gefodjten  Ketticf)  hinein, 
oerbünnt  it)n  mit  ©uppe  ober  SBaffer,  mifct)t  um  6  h  ftafrat 
baran,  läfet  ba$  ®emüfe  nochmals  aufmallen,  prüft  ben 
©eftfjmacf  unb  gibt  eä  ju  Sifdj. 

Kr.  313.  ^fHünftete  «eine  fflettidje»  $rei«:  52  h. 
15  Stücf  Keine  üftonatretticfje  werben  abgehabt,  ge* 
roajcfjen  unb  in  einer  flafferolle  mit  6  dkg  Butter,  2  ©tücf 
3ucfer  in  SBaffer  weid)  gebünftet.  Kun  bereitet  man  mm 

3  dkg  SButter,  1  (Sfjlöffel  9Jce^l  unb  grüner  ^eterfilte  eine 
lichte  (Sinmad),  gießt  fie  bann  mit  faltem  2Bafjer  auf,  gibt 
bie  ©auce  $u  ben  gebünfteten  SRettidjen,  würgt  felbeS  nadj 
®ejd£)macf  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  Simonienfcfjale,  focf)t  eS 
nochmals  unb  fermert  e$  bann. 

Kr.  314.  «arotten.  $rei$:  66  h. 
Um  20  h  Meine  gelbe  Küben,  Karotten  genannt,  werben 
abgefd)abt,  abgemalten  unb  im  gangen  mit  6  dkg  SButter, 
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ein  wenig  Söaffer  unb  grüner  ^ßeterfilie,  3  (Sfclöffel  ßuder 
fjalbtoeid)  gebünftet,  bann  mifct)t  man  '/4 1  grüne  <£rbfen 
ba$u  unb  bünftet  e$  unter  3ugiefcen  oon  etma*  Söaffer  ober 
©uppe  roeict).  3ft  ber  ©oft  eingegangen  unb  ba3  ©emüfe 
meid),  ftaubt  man  2  fcfjiuac^e  (S&löffel  2Kerjl  baran,  gießt 
e$  mit  faltem  SBaffer  auf,  oerbünnt  e«,  wenn  notroenbig, 
mit  ©uppe  ober  SBaffer,  mür$t  ba$  ©ernüje  nact)  ©ejcfnnacf 
mit  Pfeffer,  ©alj  unb  Quder,  foetjt  e$  nochmals  auf  unb 
feroiert  eS. 

<Rr.  315.  Äarotten  im  «Sinter,  ^ßrei«:  46  h. 

Um  20  h  gelbe  SRüben  merben  abgefdjabt,  geroafdjen 
unb  nubeltg  gefdmitten.  9iun  lägt  man  6  dkg  ©utter  l)eiß 
werben,  gibt  Sßeterftlie,  bie  gefdjnittenen  SRüben,  joroie  ©aty, 
1  (Sßlöffel  Qudex,  Pfeffer  unb  ein  roenig  ©uppe  ober  SBaffer 
baran  unb  bünftet  fo  bie  SRüben  roeicf>.  3ft  ber  ©aft  ein« 
gegangen  unb  ba$  ©emüfe  meid),  ftaubt  mau  2  (Jßlöffel 
3Wet)l  hinein,  röftet  e3  bamit  ein  wenig,  gießt  es  bann  mit 
faltem  SBaffer  auf,  üerrürjrt  e3  gut,  prüft  ben  ©efämacf, 
ergänzt  gerjlenbeS  an  ®eroürs,  ©at$,  Qudtx  ober  SBaffer, 
fodjt  e3  normal«  auf  unb  gibt  e$  $u  £ifcf>. 

9*r.316.  MrM,  eingebrannt  $rei$:  48  h. 

Sin  mittlerer  Äürbtss  (20  h)  roirb  gefehlt,  entfernt  unb 
nubelig  gefd)nitten,  mit  ©al$  beftreut  unb  '/4  ©tunbe  ftet)en 
gelaffen,  rjierauf  auSgebrücft.  9iun  bereitet  man  uon  5  dkg 
Söutter  (ober  1  (Sßlöffel  ©djmalj),  2  Eßlöffeln  ütfet)!  eine 
lictjte  (Sinmact),  gibt  grüne  ^ßeterfilie,  foroie  ein  93üfct)el 
3)iflenfraut  gefc^nitten  hinein,  gießt  e3  bann  mit  faltem 
SBaffer  auf,  oerrüfjrt  e$  gut,  mürjt  bie  (Sinmact)  nacr)  ®e* 
jdjmacf  mit  Pfeffer,-  ©al^,  Simonienfaft  unb  *©d>ale,  mifcf}t 
ben  gefdmittenen  ÄürbiS  hinein,  oerrürjrt  e«  gut,  läßt  ee 
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auflösen,  baß  ber  ÄürbiS  weidj  toirb  unb  mifcfjt  für)  oor 
bem  Änderten  um  6  h  Sftaljm  baran,  oerbünnt  e$,  wenn 
notwenbig,  mit  Suppe  ober  SBaffer,  fodt)t  baS  ©emfife  auf 
unb  gibt  ed  rafdj  gu  Xifc$. 

<Rr.317.  Ättr&tefrattt  ißretö:  50  h. 

(Sin  mittlerer  ÄürbiS  (20  h)  wirb  gefdjält,  entfernt  unb 
fein  nubelig  ober  mit  bem  ©emüfeffadjel  gefdjnitten.  9cun 
läßt  man  6  dkg  53utter  ober  2  (Sßlöffel  gett  fyeiß  »erben, 
gibt  gejdmittene  Sßeterftlie  unb  ben  Äürbiä  fomie  4  (Sßlöffel 
Suppe  ober  Söaffer,  ©alj,  eine  ÜWefferipijje  <ßaprifa  baju 
unb  bünftet  e8  weidj.  3ft  ber  ©aft  eingegangen  unb  ber 
ffürbiS  »rieft,  ftäubt  man  2  Eßlöffel  ÜKe^I  baran,  lägt 
e$  ein  wenig  röften,  gießt  e8  bann  mit  faltem  SBaffer  auf, 
oerbünnt  e$  mit  ©uppe  ober  SBaffer,  mifcftt  ©alj  unb  um 
6  h  9tafwt  baran,  prüft  ben  ©efdjmacf,  fodjt  baS  ©emüfe 
auf  unb  gibt  e£  $u  $ijd). 

9er.  318.  ÄUr&iS  mit  tiUcnfrattt.  $rei«:  44  h. 

$)er  SürbiS  (jirfa  um  16  h)  wirb  gefdjält,  entfernt  unb 
nubelig  gefdjnitten,  auef)  um  6  h  $)iflenfraut  fdjneibet  man 
fein  aufammen.  9iun  lägt  man  4  dkg  SButter  mit  bem  jer= 
fefmittenen  Ättrbte,  ©alj  unb  ein  m?ntg  SBaffer  V4  ©tunbc 
bünften,  ftaubt  fjernadj  1  guten  Eßlöffel  9Äeljl  baran,  lägt 
e$  ein  wenig  mitröften,  gießt  e$  bann  mit  faltem  SBaffer 
auf,  gibt  Pfeffer,  ©eroürj,  fiimonienfdjale  unb  *©aft,  ©al^ 
fowie  ba£  $erfd)nittene  $iflenfraut  baran,  fod)t  eS  auf  unb 
mifdjt  furj  oor  bem  5lnricr)ten  um  6  h  SRafjm  ba$u,  lägt 
ba«  ©emüfe  einmal  aufwallen,  prüft  ben  ©efdjmacf  unb  gibt 
e«  bann  gu  Xtfc^. 

Hr.  319. 'Vtraletftfirfti*.  ^rei«:  60  h. 
£erßürbi$  (um  ^irfa  16  h)  wirb  gefdjält,  entfernt  unb 
nubelig  gefdmitten.   »/„  kg  |$arabeisäpfel  werben  auSein« 
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anbergeriffen,  in  tfprem  eigenen  ©afte  meid)  gefönt,  hierauf 
paffiert.  3m  SBinter  oermenbet  man  eingefügte  ^arabei«* 
äpfef.  fflun  bftnftet  man  ben  Äürbi*  mit  6  dkg  «Butter, 
^eterfilie  unb  ein  wenig  ©uppe  ober  SBaffer  meid),  ftaubt 
tjernadj  2  ^feloffeln  üRefjl  baran,  röftet  e«  bamit  ein  wenig, 
gießt  eS  bann  mit  faltem  SBaffer  auf,  üerrü^rt  eS,  mifrfjt 
bie  paffierten  Sßarabei«äpfel,  foroie  Sndtx,  (Sffig,  ©al$  nadj 
©efcfjmad  baran,  fodjt  e«  auf  unb  gibt  ba«  ©emüfe  $u  $ifd). 

9*r.  320.  ^arabetefraut.  $rei«:  60  h. 

1  Heines  §äupte(  Äraut  (jirfa  16  h),  wirb  fein  nubelig 
gefdjnitten.  9tun  lägt  man  2  Sßtöffel  ©djmalj  jiemlidj  fjeiß 
werben,  gibt  2  (Sßlöffel  #uder,  ba«  Äraut,  ©alj,  Äümmel 
hinein  unb  bünftet  eS  fo  meid).  l/4  kg  $arabei«  reißt  man 
auleinanber,  fod)t  fie  im  eigenen  Safte  weid)  unb  paffiert 
fie.  3ft  ba$  $raut  gut  gebünftet,  ftaubt  man  V/2  (Jfelöffet 
Sttefjl  baran,  röftet  eS  ein  wenig  unb  gießt  e«  mit  faltem 
SBaffer  auf,  berrürjrt  e«  gut,  mifc^t  bie  paffierten  Sßarabeiä 
ober  im  SBinter  aud)  y4 1  eingefodjte  $arabei«  baran,  gibt 
©alj,  $uder  unb  <£ffig  nadj  ©efdjmad  baju  unb  fodjt  ba$ 
©emüfe  nodjmal«  auf. 

SRr.  321.  Nottmut.  $rei«:  38  h. 

(Sin  mittlere«  Rauptet  (18  h)  SRotfraut  wirb  nubelig  ge* 
fdjnitten  unb  mit  Reißern  Söaffer  abgebrüht,  hierauf  mit  faltem 
SBaffer  einige  2Rale  abgefämemmt.  £ann  gibt  man  in  eine 
flafferotte  2  (Sßlöffet  ©djmals,  läßt  e«  fjeiß  werben,  mengt  ba« 
tfraut  fowie  2  Eßlöffel  (Sffig,  ©al$,  2  (Sßlöffel  guder  unb 
ein  wenig  Söaffer  ober  ©uppe  baran  unb  bünftet  e«  fo  weid). 
3ft  e«  gut  gebünftet,  ftaubt  man  1  guten  Sßtöffel  ÜHef)l 
baran,  röftet  e«  ein  wenig,  gießt  e«  mit  faltem  Sßaffer  auf 
unb  gibt  ys  1  Rotwein,  ein  fleine«  ©tüddjen  Sunt  ba$u, 
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foftet  e«,  ob  e3  nad)  ©efdjmatf  gefäuert,  gefallen  unb  ge* 
pudert  ift,  fodjt  eS  auf,  nimmt  tor  bem  flnridjten  ba« 
Stüddjen  Qimt  rjerau«  unb  gibt  ba*  ®emüfe  ju  2ifä. 

9lr.  322.  tteftttttfieteä  Ärant  «Prei« :  28  h. 

Sin  Keines  Rauptet  (jirfa  16  h)  ßraut  mirb  nubelig 
gejdjnitten.  9ton  gibt  man  in  eine  Äafferolle  2  ©ßlöffel 
Sc^ma^  lägt  t)eiß  werben,  gibt  2  Eßlöffel  3«^r  hinein 
unb  läßt  felben  fdjön  bunfelgelb  röften,  roirft  hierauf  fein« 
gefcrjnittene  Qtoitbei  tjinein  fotoie  ba3  gefdmittene  Äraut, 
Salj,  ßffig  unb  Hümmel  unb  bünftet  eS  fo  roeief).  3ft  e$ 
roeid^,  ftaubt  man  einen  ©felöffel  ÜJ?ct)t  baran,  röftet  eS  ein 
wenig,  gießt  e$  mit  faltem  SBaffer  auf,  prüft,  ob  eS  genug 
gefäuert,  gefallen  unb  gepudert  ift,  läßt  e$  normal«  auf» 
fodjen  unb  gibt  eS  $u  ^XiTcr). 

Mr.  323.  Itttgaritoe*  Äratit  ^3rci«:  34  b. 

1  Meines  §äuptel  Sfraut  (jirfa  16  1»)  wirb  nubelig  ge* 
fdjnitten  unb  hierauf  mit  2  (Eßlöffel  ©d)mal$,  1  SReffer* 
fpifce  $aprifa,  ©alj,  Hümmel  unb  ein  wenig  SBaffer  ober 
©uppe  Weier)  gebünftet.  3ft  ba$  Äraut  meid),  ftaubt  man 
2  fdjwadje  ©ßlöffel  9Kcr>I  baran,  röftet  eS  ein  menig  bamit, 
gießt  eS  mit  faltem  SBaffer  auf,  gibt  furj  oor  bem  5(nric^tcn 
um  6  h  SRaljm  baran,  prüft  ben  (Sefdjmad  unb  gibt  ba* 
ftraut  meift  bann  mit  €>d)Weinefleifd)  $u  Xifd). 

*Rr.  324.  3aucrfrant,  eingebrannt,  freist  28  h. 

V2  kg  ftraut  focfjt  man  mit  SBaffer  unb  einigen  ftflmmel' 
förnern  meid),  hierauf  madjt  man  oon  2  (Eßlöffel  ©cr)maljr  2  Sß* 
löffei  ÜJcefjl  eine  lichte  (Sinbrenn,  gibt  feingefdjnittene  ßwiebel 
fjinein,  gießt  felbeä  bann  mit  faltem  SBaffer  auf,  oerrüljrt  e$ 
gut,  gibt  ba$  $raut  foroie  Salj  nact)  ©efdjmad  baran,  Oer« 
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bünnt  e£  mit  SBoffcr  $u  einer  bicflid>en  Sauce  unb  gibt  ba* 
ftraut  mit  ©dmittlaud)  beftreut  $u  $ifdj. 

9cr.  325.  flttturfraut  ¥rei«:  26  h. 

7,  kg  ©auerfraut  foc^t  man  in  ©affer  weidj,  feif)t  e« 
bann  ab  unb  gibt  in  eine  Äafferoüe  2  ©felöffel  ©djmala, 
lä&t  es  fjeife  »erben,  röftet  feingefänittene  Qxoxtbti  barinnen 
lidjtgelb,  wirft  ba«  Sraut  Ijinein,  fatjt  e3  unb  bünftet  ei 
10  SRinuten  bamit  auf,  mit  ©dmittlaud)  beftreut  feroiert 
man  eS. 

ftr.  326.  Ungarifdjeö  3aucrfraut.  ^rei*:  39  h. 

SRau  gibt  in  eine  ÄafferoHe  2  ©fclöffel  ©djmala,  tä&t 
eS  §eig  werben,  gibt  fein  gefdjnittene  groiebel  unb  Va  kg 
©auerfraut  baran  unb  bünftet  cd  fo  meid).  3ft  ei  meid), 
ftaubt  man  2  Söffet  2JM)l  baran,  giefjt  ed  mit  faltem 
iöaffer  auf,  gibt  Sßaprifa,  ©alj  nadj  ®efdjmacf  baran,  läBt 
e$  auffocfyen,  uerbünnt  eS  mit  ©uppe  ober  ©affer  unb  mifdit 
t>or  bem  Hnridjten  um  10  h  SRaf)m  baran,  lägt  e*  aufwallen 
unb  gibt  eS  bann  ju  Xifd). 

SRr.  327  töebttttfteU*  3ancrtraut.  <ßrei* :  50  h. 

SJcan  gibt  in  eine  ftafferofle  3  (Sfjlöffel  ©djmalj,  lä&t 
es  f)ei6  werben,  gibt  l/.2  kg  ©auerfraut  ein  wenig  jerfdjnitten 
hinein,  fowie  ftümmet  unb  2  (Eßlöffel  Sudtx  unb  bünftet 
barinnen  ba«  Äraut  meid).  3ft  e$  weidj,  mijd>t  man  SRocferl 
(Er.  925)  ober  glecferl  (dir.  894)  barunter,  lägt  fie  barinnen  f>eifj 
werben  unb  feroiert  ba$  Äraut  rajd). 

Er.  328.  Mrautauflage.  ^rei« :  42  h  of)ne  SBurft. 

!/2  kg  ©auerfraut  wirb  in  SBaffer  meid)  gefocfft,  hierauf 
abgefeilt,  gefallen  unb  auf  eine  ©duiffel  gegeben.  9tun  lägt 
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man  15  dkg  ©pect  gelblidj  röftctt,  gießt  ifm  über  ba3  Äraut 
unb  legt  roarmgemad)te  granffurter  barauf. 

9?r.  329.  gefüllte*  SmtfTfrattt  $rei«:  1  K  40  h. 

1  $äuptel  im  ganjen  eingejäuerten  tfraut,  welche*  man 
fid)  bei  ber  ©auerfräutlerin  befteflen  muß,  fdjneibet  man  bie 
größeren  ©tätter  einzeln  ab  unb  überbrüfjt  fte  mit  feigem 
©affer.  Snjroifdjen  fdjneibet  man  40  dkg  gefocfjteä  ©eld?» 
fleifd)  fein  jufammen  unb  5  dkg  SRei«  meiert  man  im  ©affer 
V/4  ©tunbe,  bann  üerrüfjrt  man  c§  mit  2  2)otter  unb  einer 
ern>eicf)ten,  gut  auSgebrücften  ©emmel,  mifd)t  ben  SReiS  unb 
ba«  gieifd)  baju.  5)ann  nimmt  man  ein  ©latt  nadj  bem 
anberen  au«  bem  ©affer  heraus,  füflt  ein  wenig  5a fdj 
barauf  unb  roOt  e«  $ufammen,  icfjlägt  bie  beiben  ©nben 
barüber,  bog  eS  gut  oerfdjloffen  ift  unb  bünftet  felbe*  in 
einer  flafferotte  mit  2  Sßlöffel  gett,  4  (Sßlöffel  ©affer  unb 
2  Eßlöffel  9tafmt  roeidj.  2)ie  Heineren  ©lätter  be«  braute« 
idjneibet  man  nubelig  unb  bünftet  fte  mit  ben  Sollen  loeid). 
Sollte  ber  ©aft  gan$  eingeben,  gießt  man  ©affer  nadj.  ©inb 
bie  ©lütter  meid)  gebünftet,  nimmt  man  fie  IjerauS,  ftaubt 
an  ben  ©aft  2  (Sßlöffel  3Ref)l,  lagt  eS  ein  roenig  röften, 
gießt  es  mit  faltem  ©effer  auf,  gibt  ©alj,  Pfeffer  nad)  %v 
jdjmarf  baran,  foeftt  e3  auf,  richtet  bie  Sollen  auf  einer 
©d)üffel  an  unb  gießt  ba$  gebünftete  ßraut  barüber. 

9er.  330.  Gefüllte*  ftrtttt.  <ßrei$:  1  K  98  h. 

©ou  einem  mittleren  §äuptel  Äraut  löft  man  jirfa 
24  ©lätter  fjerab,  welche  man  in  fiebenbem  ©aljroaffer 
2  SWinuten  fod)t.  16  dkg  SfieiS  meiert  man  mit  faltem  ©affer 
eine  ©iertelftunbe  ein;  Vi  kg  ©djweinefleifdj  (Schulterblatt) 
fafduert  man.  $ann  rüfjrt  man  ba$  Sleifdj  mit  1  ©i, 
"Pfeffer,   ©al*  unb  ben  föeiS  joroie  1  ©ßlöffel  ©d)tnalj, 
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1  .fwuptel  angelaufenen  .groiebel  baju  uub  oermijd)t  eö  gut, 
füllt  bamit  jebea  ber  gefönten  ölätter,  legt  bie  Snben  ber 
Ölätter  hinein  unb  roüt  fte  jujammen.  SEBenn  äße  fertig  ftnb, 
gibt  man  in  eine  Äafferofle  V4  kg  Saiterfraut  fotoic  ba$ 
Übriggebliebene  oon  bem  $äuptel  ftraut   gefc^nitten  unb 

2  9tfefferfpifcen  <ßaprifa,  legt  bie  Wollen  barauf,  gie&t 
1  Schöpflöffel  SBaffer  baran  unb  biinftet  ba8  ®anje  1  Stunbe. 
Vi  kg  Sauerfraut  focht  man  mit  SSaffer  meid).  5)ann  be- 
reitet man  oon  1  (Stoffel  Sdjtnal,$,  2  {leinen  Süffeln  SJcehl 
eine  tiefte  ©inbrenn,  gibt  ba£  gefönte  Slraut  hinein,  gie&t 
e$  bann  mit  SBaffer  auf.  £ie  9toÜen  legt  man  auf  eine 
©cpffel,  fteflt  fte,  baß  fte  nicht  falt  merben,  in$  9iof)r ;  ba3 
Kraut,  mo  bie  Stollen  gebünftet  mürben,  roirb  mit  bem  ein* 
gebrannten  gemifdjt,  aufgefoef)t,  nach  ©ejchmatf  gejaljen  unb 
gefäuert  unb  eftra  auf  einer  3d)üffel  $u  ben  Sollen  jerüiert. 

Wr.  331.  Sauere  flübeu  eingebrannt.  $rei£:  28  h. 

'/2kg  SRüben  roerben  in  ©affer  roetch  gefocf)t;  bann 
bereitet  man  Oon  2  (S&löffel  Scrjmalj  unb  3  ©Blöffel  Sflehl 
eine  fef)r  tickte  ©inbrenn,  gie&t  fie  mit  faltem  Sßaffer  auf, 
gibt  bie  Grüben,  Sal$,  Pfeffer  ba$u,  oerbünnt  fte  mit  Suppe 
ober  SBaffer  unb  focht  fie  gut  auf. 

SRx.  332.  SurgUtt&er-  «ßret« :  20  h. 

SBon  ben  93urgunbern  (um  10  h)  entfernt  man  bie 
©lätter,  befreit  fie  oon  ben  Stengeln,  focht  bie  ©lätter  in 
Saljroaffer  meier)  unb  paffiert  fie  bann.  9tun  bereitet  man 
üon  1  ©ßtöffel  Scbmalj,  2  @&löffel  2Jcef)l  eine  lichte  Sin* 
mac^,  giefet  fte  mit  faltem  SBaffer  auf,  gibt  bie  pajfierten 
©urgunber,  (gffig,  Pfeffer,  Salj  nad)  ©efebmaef  unb  eine 
ge^e  jerbrüeften  ftnoblaudj  baju,  oerbiinnt  ba$  @anje  mit 
Suppe  ober  SBaffer  unb  focht  e3  gut  auf. 

... 
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9?r.  333.  Kurten  eingebrannt,  $reiS:  56  h. 

3  fc^öne  Surfen  werben  gefc^ält,  gefdmitten,  mit  ©alj 
beftreut  unb  eine  ©iertelftunbe  fte^en  gelaffcn.  SRun  lägt 
man  5  dkg  öutter  fjeife  werben,  gibt  2  (Jfelöffel  9Ref)l  baran, 
röftet  e8  ein  wenig  mit  grüner  $eterfilie,  gießt  e8  bann  mit 
fattem  SBaffer  auf  unb  oerrüfjrt  e$  gut.  $)ie  gefallenen 
(Surfen  brüeft  man  gut  au$,  mif<f)t  fte  $u  ber  Sinmad),  würjt 
felbeS  bann  mit  ©alj,  ein  wenig  (Sffig,  ^Saprifa  ober  Pfeffer 
nact)  ©efdnnacf  unb  focf)t  e8  gut  auf.  #ur$  üor  bem  Än« 
riebten  läjjt  man  um  lOhföabm  bamit  aufwallen,  rietet  bu$ 
©emüje  an,  beftreut  e«  entmeber  mit  gefcrjttittenem  3)iÜ(enfraut 
ober  <Sct}ntttlaucr)  unb  gibt  fte  ju  Xtfctj. 

9Zr.  334.  (Skbarfrne  (Surfen,  $rei$:  38  h. 

2  mittlere  (Starten  werben  gefcfjält,  bann  in  fingerlange 
unb  aud)  fingerbiefe  Schnitten  geteilt,  eingefallen  unb  eine 
öiertelftunbe  fielen  gelaffen.  SRun  bereitet  man  üon  Viel 
2Kct)l,  7Iß  1  Sßaffer,  1  (Si  unb  ©alj  einen  $eig,  taudjt  jebe 
«Schnitte  ein,  baeft  fie  aus  $iemlirf)  feigem  Sc^mal^  §erau# 
unb  gibt  fie  bann  als  Sße^icrung  einer  ©peife  $u  Xtfd). 

9fr.  335.  3d)WürutJur*etn  gebarten,  1.  flrt.  freist  78h. 

©ieSBurjeln  muffen  fefjr  rajd)  gepult  werben,  man  fd)abt 
fie  ab  unb  legt  fte  in  eine  Sdjüffel,  wo  man  ein  bünneg  Xeigel 
au£  2Kef)l,  (Jjfig  unb  Söaffer  miteinanber  abgefprubelt  fyat. 
9?un  marf)t  man  ©afymaffer  fodjenb,  gibt  bie  2Bur$eln,  weldje 
man  mit  SBaffer  abgefdjwemmt  fjat,  hinein  unb  focfyt  fte 
barinnen  r)a(b  meid);  hierauf  nimmt  man  fte  fyerauä  unb 
gibt  fte  jum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb.  9hm  bereitet  man 
«ranbteig,  unb  j war:  ÜKan  jprubelt  Viel^l,  Vi«  1  SJW4 
4  dkg  «Butter  unb  ©al$  ab,  ftellt  e8  auf  ba$  geuer  unb  läfet 
es  unter  fortwäfjrenbem  SHüf)ren  fo  lange  fodjen,  bis  ftd)  ber 
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Xeig  in  93aÜen  Dom  ftodjlbfjel  löft.  £ann  wirb  e$  (ausge* 
füt)lt)  mit  2  lottern  $u  einem  bünnen  33rei  üerrüljrt,  eine 
2Sur$el  nach  ber  anberen  barinnen  eingetaucht,  au$  Jjei6em 
©chmalj  lidjtgelb  t)erauggebarfen  unb,  mit  ©a($  beftreut, 
als  SBerjierung  einer  ©peife  $u  Sifcf)  gegeben. 

9er.  336  6djtDar)ttwr$fln  gebarten,  2.  Slrt.  $rei«:  78  h. 

Xie  auf  biefelbe  Slrt  rote  oben  bereiteten,  gefönten  SBurjeln 
werben  abgetroefnet,  in  ÜJief)!,  bann  $erflopfte  @ier  unb  93ro)e(it 
getauft,  au«  bem  tjei&en  ©chmal$  f}erau«gebacfen  unb  Oer* 
jdjiebeneS  bamit  garniert. 

ftr.  337.  e$mt\mx\tlu  mit  Butter.  v?rei$:  84  h. 

$ie  SBurjeln  roerben  roie  bei  9tr.  335  gepult  unb  in 
©aljroaffer  mit  bem  ©aft  einer  Zitrone  roeid)  gefönt.  £ann 
jei^t  man  fie  ab,  beftreut  fie  mit  ©alj  unb  SBröfeln  unb 
giefet  je  nad)  ®rö§e  beS  ©üfchete  $irfa  '/«kg  t)ei&e  Jöutter 
barüber  unb  feroiert  fie  rufet). 

9er.  338.  echroarjwttrjfltt  eingemacht.  $rei$:  76  h. 

$ie  SSurjeln  roerben  roie  bei  9fr.  335  gepufct,  bann  in 
©al^roaffer  mit  Simonien faft  roeirf)  gefodjt,  abgefeilt  unb  in 
©tücfe  gefdmitten.  9cun  bereitet  man  oon  4  dkg  ©utter 
unb  1  <5&löffel  ÜWetjl  eine  tickte  Sinmacf),  gibt  «ßeterfilie, 
foroie  gefdmittenen  (Sauerampfer  hinein,  gießt  es  mit  faltem 
Söaffer  auf,  gibt  bie  SKur^eln,  foroie  ©alj,  Pfeffer,  Simonien* 
fdjale  nach  ©efchmatf  t)tiicinr  mifcht  jobann  um  4  h  föahm 
baran,  focht  baS  (Stande  nodnnalS  auf  unb  gibt  es  $u  Xifd). 

9ßr.  339.  (frömmeln  mit  Butter,  freier  74  h. 

V8  kg  ber  Keinen,  fpiralförmigen  äÖur^eln  roerben  mit 
heißem  SEBaffer  übergoffen,  bann  gut  abgebürftet  unb  in  ©alj* 

7* 
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waffer  mit  3'fr°nenfaft  tveicfi  geFodjt,  hierauf  abgefeilt,  auf 
eine  ©djüffel  gegeben,  mit  SBröjeln  bidjt  beftreut  unb  mit 
10  dkg  f>eifjer  83utter  übergoffen  feroiert 

SRr.  340.  «rtif  dürfen  mit  «littet  unb  ©röfeliu  $rei«: 

2K. 

4  ©tücf  Heinere  ober  2  gröjjere  Slrtifefjocfen  werben  ge* 
wafeneu  unb  ber  Stengel  fo  weit  abgefdniitten,  bog  bie  Slrti« 
fc^oefe  fte^en  fann.  ittun  wirb  aiemlicty  ftarf  gefallenes  SBaffer 
fodjenb  gemalt,  hierauf  ber  ©oft  einer  Zitrone  In'neingebrütft 
unb  bie  9lrtijrf)ocfe  fo  lange  unjugebeeft  barinnen  geformt,  bis 
fief)  bie  SBlätter  in  ber  Sftitte  leicfjt  l)erau$$ief)en  loffen;  nur 
bie  ©eitenblätter  muffen  baran  bleiben.  £ann  nimmt  man 
einen  Kaffeelöffel  unb  räumt  ba£  9taul)e,  meines  in  ber 
9ttitte  ber  Slrtifdwtfc  ift,  fjeraus,  fteOt  fie  auf  einen  $cfler 
fd)ön  auf,  unb  jwar  fo,  bafj  bie  ©lätter  fdjon  beijammen 
bleiben.  3n  bie  9ttitte  gibt  man  93röjeln,  ftcHt  bie  «rtifdjocfe 
toieber  in«  föofjr,  baß  fie  wieber  warm  wirb,  unb  gibt  fie 
mit  feiger  33utter  in  einer  ©aucejd)alc  $u  Xi|d).  3)er  93oben 
ber  Mrtifdjocfe  wirb  im  ganjen  gegtffen  unb  bie  ©lätter 
berfelben  wie  ©pargel,  foweit  fie  weidj  finb,  genoffen. 

9er.  341.   «rtif«orfcti  gefüllt.   $rei«:  2K  10  h  (o^ne 

gletj^j. 

Xie  ?lrtifd)ccfen  werben  wie  bei  Ütr.  340  gefönt  unb 
au3gepu$t.  9?un  lägt  man  y4  1  Gibfen  mit  4  dkg  SButter, 
*ßeterfilie,  ein  wenig  SBaffer  unb  ©al$  bünften.  ©inb  bie 
örbjen  weid),  io  füllt  man  ftatt  ber  üöröieln  wie  bei  9?r.  340 
in  bie  2lrtijd)otfen  bie  ©rbfen  unb  ftellt  fie  warm.  SBon 
4  dkg  bitter,  1  (Sfelöffel  3J?el)l  unb  grüner  ^eterfilie  be* 
reitet  man  eine  lichte  ©inmadj,  giefet  fie  mit  ©uppe  ober 
SBaffer  auf,  würjt  fie  nad)  ©efdjmacf  mit  Pfeffer,  ©al^, 
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ßimonienicfyale  unb  «Saft.  9iun  richtet  man  bie  Ärtifdwcfen 
an,  gibt  bic  (Sinmaef)  runbfjerum  unb  fermert  biefc  Speife 
mit  naturgebratenen  tfalbSfoteletteS. 

9fr.  342.  %xtmodtn  mit  Saitce.  $rei$:  2K  34  h. 

$)ie  Slrtifdjocfen  werben  wie  bei  9cr.  340  gefocfjt  unb 
auSgepufct.  SRun  bereitet  man  eine  Sauce  rote  bie  §olIänber 
'Sauce,  rietet  bann  bie  Slrttfdjocfen  auf  einer  flauen  Scfyüffel 
an  unb  fermert  biefe  Sauce  in  einer  Saucefdjale. 

9*r.  343.  %xtmodtn  in  tl  $rei<S:  2K2h. 

Selbe  roerben  roie  bei  9ir.  340  gefodjt  unb  hierauf  aus* 
gepufct.  9tun  lö%t  man  fefjr  gutes  Öl  tjeift  werben.  3n  bie 
2Ritte  ber  Strtifdjocfen  gibt  man  ^armefanfafe,  fteOt  fie 
herauf  in  ba8  Reifte  Cl,  läßt  fie  barinnen  6  Minuten  au£> 
bünften  unb  feroiert  fie  bann  auf  einer  flauen  Sd)üffel. 

ftr.  344.  Ättfttroj.  ^reiS:  68  h. 

$)ie  jungen  garten  Stufuruafolben  werben  oon  ben  gäben 
unb  ^Blättern  befreit  unb  in  Saljmafjer  meid)  gefocfjt,  fjierauf 
abgefeilt,  auf  eine  Scfyufjel  gelegt,  mit  ©röfeln  beftreut,  mit 
fcei&er  öutter  übergoffen  unb  rafd)  ju  Xijdj  gegeben. 

ftr.  345.  #e fülltet  $aj>rifa.  ^Srei^:  1K  60  h. 

2Han  fauft  6  Stüct  grüne  $aprifajd)oten,  fdineibet  oben 
ben  $erfel  weg,  f)öf)lt  fie  gut  au«,  gibt  bie  $erne  unb  ba§ 
föaulje  roeg,  fibergie&t  fie  ein-  bis  zweimal  mit  fiebenbem 
Gaffer  unb  läßt  fie  eine  2Beile  barinnen.  8"SWifn)en  faföiert 
man  'Akg  ftalbfleifd).  iRun  rüfjrt  man  6  dkg  ©utter, 
2  Dotter,  ba§  3lei(cf),  Saig,  Pfeffer  unb  S  dkg  9?eiä  (in 
2öaffer  gemeinten  SReiS)  gut  ab,  gibt  biefe  3ajd)  in  jebe 
^aprifafajote,  gur  £älfte  gefüllt,  hinein,  legt  ben  Xecfel  barauf 
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unb  binbct  ifm  feft.  9tun  gibt  man  in  eine  SÜafferofle  5  dkg 
©utter,  läfjt  ffc  $ei&  werben,  mifd)t  gefd)nittene  ^eterfitie 
jomie  Va^g  augeinanbergeriffene  Sßarabei^öpfef  baju,  fteflt 
bie  ^Japrüa  fc^ört  hinein  unb  bünftet  felbeä  fo  n>eic^r  bafj  e$ 
fid)  nid)t  anlegt,  gibt  bann  ein  wenig  SBaffer  baran.  ©inb 
bie  ^aprifafdwten  weid)  unb  ber  ©aft  eingegangen,  nimmt 
man  fie  fjerauS,  ftaubt  2  ßfelöffcl  2Re!)l  baran,  röftet  e§  ein 
wenig,  giefjt  e$  mit  faltem  SBaffer  auf,  gibt  3ucfer,  ©alj 
unb  (Sffig  nad?  (Sefdjmacf  baran,  forf)t  e3  gut  auf  gie§t  bie 
Sauce  über  bic  angerichtete  ^aprifa  unb  gibt  fie  fo  $u  Xifdj. 


f>ülfcnfrüd7tc. 

Wx.  346.  Citifcti  eitiflfbranttt  $rei«:  30  h. 

V4 1  Sinfen  werben  auSgeflaubt,  gewaföen  unb  in  SBoffer 
weirf)  gefodjt.  Dann  bereitet  man  oon  2  ©felöffel  ©djmata 
unb  2  ©&löffcl  3Ker^t  eine  bunttere  (Sinbrenn,  gießt  fie  mit 
faltem  SBaffer  auf,  gibt  bie  fiinfen,  Pfeffer,  ®ewürj,  ©al*. 
l  Lorbeerblatt,  ftuttelfraut,  Simonienfdjate  unb  @ffig  nod) 
©efdjmucf  baran  unb  foef)t  e$  gut  auf.  SBcoor  man  ba§ 
(Semüfe  gu  Xifd)  gibt,  nimmt  man  baS  Lorbeerblatt,  Äuttel* 
fraut  unb  Limontenfdjalc  tjerauS  unb  feroiert  e$. 

«Rr.  347.  £>albc  Grbfcn.  Sßretö:  24  h. 

78  unb  '/»  1  grüne  ober  gelbe  (Srbfen  werben  gemafdjen 
unb  hierauf  mit  SJaffer  meid)  gefodjt.  Sftun  lä&t  man  2  (£6* 
löffei  Jett  mit  2  (Sfjlöffel  SDie^I  lidjtgelb  anlaufen,  gibt  fein* 
ge)d)nittene  Zwiebel  fnnein,  röftet  fie  bamit  ein  wenig,  giefet 
felbe$  mit  faltcm  SSaffer  auf,  oerrütjrt  e§  gut,  gibt  bie  Srbfen, 
Salj  unb  Pfeffer  nad)  ®e)d)iuatf  baran  unb  focfyt  fie  gut  auf. 


Digitized  by  Google 


103 


5Rr.  348.  $att$e  <gr&fett.  $rei«:  40  h. 

40  dkg  (Srbfen  werben  wcidj  gefodjt,  bann  gut  gefallen, 
bamit  einmal  aufgefodjt  unb  hierauf  abgefeilt.  9Jun  läßt 
man  10  dkg  würfelig  gefcrjntttenen  ©peef  lidjtgelb  röften, 
richtet  bie  Srbfen  auf  einer  ©cfyüfjel  an,  gießt  ben  ©pect" 
barüber  unb  gibt  fie  fo  ju  $ifd). 

9fr.  349.  mntbxauntt  Öo^ne».  $rei$:  28  h. 

72l  ©orjnen  werben  weidj  gefönt.  $ann  bereitet  man 
oon  2  ©ßlöffel  fjett  unb  2  (Sßlöffel  ÜHef)l  eine  lidjte  ©inbrenn, 
gibt  3roiebel  baran,  gießt  c$  fjernad)  mit  faltem  SBaffer  auf, 
oerrütjrt  e$  gut,  gibt  bie  Sonnen,  ©alj,  Pfeffer  unb  ©jfig 
naefj  ®ejct)macf  baran,  oerbünnt  fie  mit  ©uppe  ober  Saffer, 
fodjt  fie  normal*  auf  unb  gibt  fie  jii  Xifd). 

9fr.  350.  «oljttett  mit  3|>etf.  $rei§:  35  h. 

©elbe  werben  wie  bie  ganjen  @rb[en  (9fr.  348)  bereitet 
unb  mit  gerottetem  ©petf  wie  bie  ©rbfen  übergoffen  jeroiert. 
fluef)  Sinfen  werben  fo  bereitet  unb  als  ©peeflinfen  feroiert. 


pürecs. 

9fr.  351.  @r(fenj>iivee.  ^ßrei«:  50  h. 

y2  1  grüne  ober  gelbe  fjalbierte,  getroefnete  (Srbfen 
werben  gewafcf)en  unb  mit  ffiaffer  fefjr  weid)  gefönt,  fjierauf 
buret)  ein  ©ieb  paifiert.  9hn  bereitet  man  oon  1  Eßlöffel 
Somali,  1  Eßlöffel  3ttef)l  eine  lidjte  Sininacf),  gibt  bie 
(Shrbfen  fowie  Pfeffer  unb  ©al$  fyinein,  oerrütjrt  eS  gut, 
gießt  eS  mit  bem  nötigen  SBaffer  ju  einer  feften  ÜWaffe  ab  unb 
fotfjt  e8  auf.  9cun  fdjneibet  man  3^iebel  geringelt  unb  röftet 
it)n  mit  6  dkg  93utter  lidjtgelb.  £)a«  Sßüree  richtet  man  auf 
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einer  Sdjüffet  an  unb  giefet  bie  3ro^^  n,i*  oer  Butter 
barüber. 

92r.  352.  i'ftifctMiürcc.  freist  50  h. 

V2 1  fiinfen  »erben  auegeflaubt  unb  bann  fef)r  meid) 
gefocr)t.  hierauf  pajfiert;  man  tnifcfjt  bann  nad)  ©efd)maef  Sal$, 
Pfeffer,  3itronenfaale  un0  2  ©Blöffel  föahm  baran.  iftun 
roftet  man  geringelt  gefdjnittene  3toiebet  m  6  dkg  SButter 
fd)ön  lic^tgelb,  richtet  ba£  sJ$üree  an,  giefjt  bie  SButter  famt 
3roiebel  barüber  unb  gibt  e8  $u  Sijef). 

9fr.  353.  Soljitettjiiirfr.  $rei§:  36  h. 

1  2  kg  SBofjnen  roerben  (et)r   meid)   gefod)t,  hierauf 
pajfiert,  bann  mit  Pfeffer,  Salj,  Gnfig  nad)  ©efdjmatf  gut 
öerrütjrt  unb  toarm  gefteßt.  föiernadj  röftet  man  in  2 
löffet  gett  (ober  6  dkg  ©utter)  geringelte  3miebel  lidjtgelb 
unb  giefjt  jelbeS  bann  über  ba$  angerichtete  $üree. 

9fr.  354.  $rifd)c$  grünes  (Srbfeitjittrec.  «ßrei8:lK2h. 

1  1  auSgelöfte  grüne  (£rb)en  werben  mit  SGöaffer  meid)  ge« 
fod)t,bann  abgefeilt  unb  paffiert.  9cun  mifdjt  man  Pfeffer,  Salj 
unb  $urfer  nad)  ©efdunaef  baju,  gibt  3  dkg  ©utter  hinein, 
fod)t  e3  nochmals  auf  unb  gibt  e$  angerichtet  $u  $ifd». 

9fr.  355.  3auerampfcrpüree.  "preis:  40  h. 

9Jcan  bünftet  um  12  b  gepufeten  Saurampfer  mit  4  dkg 
©utter,  5  (S&löffel  SBaffer  meid)  unb  pariert  tr)n  hierauf. 
9hm  ftaubt  man  1  ö&lüffel  ÜJ?ef)I  baran,  röftet  e8  ein  n>enig, 
giefet  es  mit  faltem  Söafjer  auf  unb  fod)t  eS  auf.  #ur$  üor  beut 
»nrid  ten  fprubelt  man  1  fcotter,  Sa($  mit  3  (S&löffel  9iaf)m 
ab,  fdjüttet  e§  jur  Sauce,  läßt  c$  nodjmalS  aufwallen  unb 
jeroiert  c$  in  einer  Sdjüffel. 
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Er.  356.  6d)toammerl|>ttree.  $rei$:  88  h. 

V4  unb  yg  kg  Sdjroammerl  tuerben  gepult  unb  blatterig 
gefd)nitten.  $)ann  bünftet  man  fic  mit  6  dkg  ©utter,  einigen 
Söffein  ©uppe  fefjr  meid)  unb  paifiert  fie  bann.  ©inb  fic 
paiftert,  gibt  man  fie  in  eine  ßafferoHe,  ftaubt  1  ©fjlöffel 
3Jcef)l  baran,  röftet  e§  ein  roenig  bamit,  giefjt  e$  bann  mit 
faltem  SBaffer  auf,  uerbünnt  e»  mit  Suppe  ober  SBafjer, 
roürjt  bie  ©auce  nad)  ©ejdjmacf  mit  Pfeffer,  ©alj,  ©enriirj, 
ßimonienfdjale  unb  ©aft,  fodjt  e$  nochmals  auf  unb  gibt  e§ 
bann  ju  21)$. 

Er.  357.  Eartoffetyttrce,  $rei$:  36  h. 

1  kg  Kartoffeln  fd)ält  man,  teilt  fie  in  SSiertel,  fod)t  fie 
mit  einigen  Stümmelförnern  in  Sal^mafjer  meid),  jerftainpft 
fie  bann  mit  einem  ©prubler  fef)r  fein,  rüfjrt  fo  üiel  SEild) 
unb  ©al$  baran,  als  man  ba$  ^üree  oerbüunt  ^abcn  roitl, 
unb  läfct  e3  einmal  aufmaßen.  Eun  röftet  man  in  6  dkg 
S3utter  geringelte  3roiebel  jdjön  lid)tgelb,  gie&t  felbeS  über 
bal  angerichtete  ^ßüree  unb  jeroiert  e3. 

Er.  358.  Äartöffelpüm-  <Prei*:  28  b. 

V2  kg  Kartoffeln  werben  ge)d)ält,  in  Viertel  gefcfmitfen 
unb  in  ©atjroaffer  meid)  gefod)t,  bann  mit  bem  ©prubler  jefjr 
fein  jerftampft  unb  abgerührt.  Eun  bereitet  man  oon  2  öj?« 
löffei  ©dnnalj,  2  (gfeloffet  aflefjl  eine  lichte  einmal,  giefet 
fie  mit  faltem  Söaffer  ab,  gibt  fie  ju  ben  Kartoffeln  unb 
mürjt  fel6e8  mit  Pfeffer,  ÖJennirj,  ©alj,  (Sffig,  1  ßorber* 
blatt,  ßimonienfdjale  unb  »Saft  nad)  ©efdnnacf,  fodjt  es 
nochmals  auf,  nimmt  bann  oor  bem  einrichten  ba$  Lorbeer* 
blatt  unb  bie  fiimonienfdjale  fjeraus  unb  feroiert  baS 
$üree. 
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Stfr.  359.  Kartoffelpüree.  <ßrei3:  38  h. 

3)a3  $üree  wirb  wie  in  9fr.  357  bereitet  unb  mit  ge* 
röfteten  ©emmelbröfeln  ftatt  gmiebel  beftreut  unb  fo  feroiert. 

Mt.  360.  Malte«  ÄartoffeUiiim*  $rei«:  24  h. 

3/4  kg  Kartoffeln  werben  gejdjält,  in  SBiertel  geicrjuitten, 
mit  ©atatuaffer  unb  einigen  Kümmelförnern  meief)  gefönt 
hierauf  ferjr  fein  mit  bem  ©prubler  aerftampft.  9iun  fdmeibet 
man  eine  entgrätete  <Sarbefle  feljr  fein,  inifcf)t  fic  mit  Pfeffer, 
8al$,  Öl,  @ffig  nacr)  (Sefdjmacf  ju  ben  Kartoffeln,  richtet  e$ 
auf  einer  Sdjüffel  an,  lä&t  e3  falt  werben  unb  garniert  eS 
bann  mit  fleinen  (Surfen. 

9ir.  361.  tü&  QxHp1t\t*4t*. 

Die  (Srbäpjel  werben  au«gemajd)en,  mit  nid)t  juoiel 
Söaffer  weief)  gefönt,  burd)gefeif)t  unb  eine  Söeile  jugebeeft  ftefjen 
gelaffen.  $)ie  ©rbäpfel  foll  man,  aud)  wenn  man  fie  mit  ber 
Schale  fod)t,  fallen.  SBiH  man  bie  Srbfipfel  aufgefprungen, 
(o  iepttet  man,  wenn  fie  abgefeilt  finb,  rafc^  ein  wenig 
falte«  SBaffer  barauf  unb  baburd)  fpritigen  fie  auf.  2Iuf* 
gefprungene  ßrbäpfel  bereitet  man  nur,  wenn  man  fie  famt 
ber  Schale  ju  $iid)  gibt,  ba  fie  fo  [erjöner  auSjerjen.  Sludj 
fodjt  man  bie  (Srbäpfel  in  2)unft;  ba^u  gibt  man  nur  wenig 
SBafjer  barauf,  beeft  fie  oben  mit  einem  £udje  unb  Dedel 
ju  unb  fod)t  fie  fo  meid),  ©raucht  man  bie  ©rbäpfel  $er- 
brüeft  jur  2JM)lfpeife,  fo  muf$  man  fie  fefyr  t)ei6  fdjälen  unb 
nod)  rjeife  mit  bem  ^RoHfjol^e  ^erbriiefen,  ba  fie  jonft  bröd* 
lig  werben. 

Kr.  362.  Geratene  Aartoffeln.  freist  8  h. 

V,  kg  Kartoffeln  werben  auSgemafdjen,  auf  bie  £erb* 
platte  ober  in  ba8  9tof)r  gelegt  unb  fo  langfam  gebraten. 
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6inb  fie  Neid)  unb  aufgefprungen,  gibt  man  ftc  gefallen  famt 
ben  Skalen  ju  Stifc^. 

9fr.  363.  t*rt>äjif  elf  djmarren.  $rei$:  28  h. 

3/4  kg  Srbäpfel  werben  geroafd)en,  in  Saljroaffer  meid) 
gefodjt,  hierauf  gefcrjält  unb  bann  mit  ber  ©abel  aerbrütft. 
ftun  lagt  man  6  dkg  93utter  ober  2  S&löffel  Sdjmalj 
f)ei&  roerben,  gibt  fcingejdjnittene  Qxokbei  hinein,  lägt 
il)n  ein  wenig  anlaufen,  mtfcr)t  bie  (Srbäpfel  unb  einige 
ftümmelförner  baju,  gibt  einen  Werfet  barauf  unb  bünftet 
c$  fo  eine  9Beile,  bafc  fid)  unten  eine  Trufte  bilbet. 

<Rr.  364.  #r&ttj>fclfd)!itarrctt  mit  Majoran.  SßreiS:  28  h. 

5)er|"elbe  wirb  roie  obiger  bereitet,  nur  gibt  man  ftatt 
ftümmel  SWajoran  barauf  unb  bünftet  ifm  fo  wie  oben. 

9fr.  365.  @r*a>felf*mam!i-  $rei«:  36  h. 

1  kg#ipflererbäpfel  werben  gemäßen,  in  3al^it»affer  meid) 
gefönt  unb  bann  bünnblätterig  gefdwitten.  SRun  läfjt  mau 
2  ©fjlöffel  Scrjmalj  ober  6  dkg  93uttcr  fjeiß  werben,  gibt 
feingefrfjnittene  ^wiebel,  bie  ©rbäpfel  unb  ©alj  baran,  bünftet 
fie  jugebeeft  eine  ©iertclftunbe  unb  wenbet  fie  öfter«  um,  bannt 
fie  eine  fdjöne  braune  Trufte  befommen. 

Sflx.  360  (frbäpfel  mit  Hümmel.  $reiS:  22  h. 

V.»  kg  (Srbäpfel  werben  gejtfjält,  gemäßen,  in  Viertel 
geje^nitten  unb  in  ©aljroaffet  mit  Hümmel  meid)  gcfodjt. 
92un  läfct  man  1  guten  (Jfjlöffel  ©d)inal$  ober  5  dkg  SButter 
r>eig  roerben,  gibt  bie  ©rbäpfel  hinein,  Rüttelt  fie  gut  unter* 
einanber  unb  feroiert  fie  bann. 


Kr.  367.  0ettrige  Grbäpfel  $rei3:  59  h. 

1  kg  tjeurige  Grrbäpfel  werben  abgefctjabt,  im  garten 
in  Saljwaffer  mit  einigen  $ümmelförnern  meict)  gefod)t, 
hierauf  abgejeitjt,  in  8  dkg  fjeige  ©utter  mit  ^ßeterfilie  ge» 
fluttet,  gut  burct)einanber  gefa^üttelt  unb  bann  ferüiert. 

9fr.  368.  töe&ünftetc  (gr&äjifel  ^rei«:  38  h. 

'/.2kg  feurige  (Srbäpfel  werben  gepult,  gewafdjen  unb 
gut  gejaljen.  9fun  gibt  man  in  eine  $afferofle  6  dkg  ÜButter, 
Iäj$t  fie  f>etB  werben,  gibt  4  Sfjlöffel  Söaffer  ober  Suppe, 
bie  (Srbäpfel  ba$u  unb  bünftet  jelbe  jugebecft  weid).  Sollte 
ber  Saft  eingegangen  fein,  wirb  er  ergänzt,  bamit  fict)  bie 
(Srbäpfet  nic^t  anbrennen.  SBenn  fie  genügenb  weidj  finb, 
werben  fie  feroiert. 

dlx.  369.  iMadtnt  (Stxhätitl  sJ>reiS:  52  h  (feurige)  unb 

36  h  (alte). 

Vi  kg  feurige  ober  alte  (Srbäpfet  werben  gewafdjen,  in 
Saljmaffer  gefoetjt  unb  tn'erauf  gejdjält.  £ie  alten  (Srbäpfel 
fdjneibet  man  nubelig,  bie  fleineu  feurigen  fann  man  ganj 
laffen.  9?un  läßt  man  Somali  t>ei&  werben,  taud)t  bie  ©rt>» 
äpfel  in  ein  aufgewogenes  gefprubelteS  (£i,  garniert  fie  mit 
SBröfeln  unb  batft  fie  aus!  bem  l)eif3en  Sdjmalj  rjerauS. 

9?r.  370.  WoljfdKUlClt.  $rei«:  90  h. 

1  2  kg  (Srbäpfel  werben  gejcr)ält,  gemäßen,  in  runbe 
mefferrücEcnbicfe  Scheiben  gejdjnitten  unb  gut  eingeladen.  9*un 
gibt  man  in  $wei  ftafferoflen  jiemlidj  Diel  Scrjmal$  hinein. 
$)a$  Sdjmala  in  ber  einen  ftaffcrolle  mug  fodjcn,  wenn  bie 
örbäpfel  rjineinfontmen,  ba*  Sdjmalj  in  ber  jmeiten  Äafie» 
rode  hingegen  muß  buref)  £i|je  braun  werben.  9tun  wirft 
man  bie  ©rbäpfel  in  ba3  fodjenbe  8$mal5,  lägt  fie  5  2Wi- 
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nuten  barin,  nimmt  [ie  bann  raidj  tyerauä  uub  ruirft  fie  in 
ba$  fd)on  braune  (Sdjmalj,  wo  fie  fobann  eine  jef)r  fcfjöne 
lidjtgelbe  garbe  befommen.  3ft  man  im  SBefifoe  eines  9tor)* 
jdjeibengitterS,  fo  braucht  man  bie  (Erbäpfel  nur  in  bafc 
©itter  $u  geben,  mit  bemfelben  in  ba$  3d)mal$  gu  galten, 
hierauf  $u  fdjütteln,  worauf  Tie  f)eraugfallen.  £ie  (Srbäpfel 
werben  bann  mit  Salj  fceftreut  unb  $u  ^ifct>  gebraut.  £ie» 
jelben  fommen,  trofcbem  man  baS  3d)mal$  mehrere  ÜHafe 
bermenben  fann,  für  ^rioate  jefjr  teuer. 

9ir.  371.  flotjgebatfene  Grläjifrl.  ^rci«:  32  h. 

V2kg  (Erbäpfel  werben  geidjält,  geroaicfyen,  nubclig  ge» 
fdmitten,  mit  3al$  beftreut,  aufgejduittclt,  eine  8>iertelfiunbe 
liegen  gelaffen,  mit  üftefjl  beftaubt  unb  au«  bem  feigen 
6d)mal$  fc^ön  lidjtgelb  fjerausgebarfen. 

dir.  372.  Witgebrntene  (frbnpfel.  ^reis:  10h. 

74kg  feurige  ober  alte  Srbäpfel,  lefetere  geuierteilt, 
©erben  geaalt,  gemafdjen,  mit  Salj  bcftreut,  hierauf  51t 
bem  Jleifäe,  weldjeS  man  in  ber  ftafferolle  bratet,  bajuge* 
gegeben,  fo  lange  gebraten,  bis  fie  meid)  finb  unb  iobann 
mit  bem  gleijdje  ferO'ert. 

««r.  373.  (Ungebrannte  Gr&äJifcL  $rei*:  20  h. 

7*  kg  (Erbäpfel  werben  gtfodjt,  herauf  gejdjält  unb 
in  ©Reiben  gejdjnitten.  9Äan  fod)t  um  4  h  Söurjelroerf  mit 
(Efftg  unb  ©ewürj  weicf)  unb  paifiert  ba$  :föur$elwcrf.  9tun 
lägt  man  2  (Efjlöffel  6d)malj  tjeife  werben,  gibt  3  Sfelöffel 
2Wef)l  baran  unb  läfct  e$  bunfelbraun  anlaufen,  mifdjt 
ba«  pafficrte  SBurjelmerf  unb  gefdtnittene  ^roiebel  baju, 
giefet  felbe«  bann  mit  ben  gefocnten  ßjfig  auf,  würjt  eS  nad) 
©ejdjmacf  nocrj  mit  Pfeffer,  ®ewürj,  8al$,  fiimonienja^ale, 
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1  Lorbeerblatt,  $uttelfraut,  ©jfig,  gibt  bie  (Srbäpfel  r)ineinr 
fodjt  e£  7-2  ©tunbe  auf,  üerbünnt  e$  mit  Suppe  ober  SBaffer 
gibt  Sorbeerblatt  unb  3itronc  ^raud  unb  ferüiert  e$. 

9*r.374.  (*rbäpfelaulaf(t),  $rei«:  24  h. 

(Sin  fleine*  Rauptet  3roiebef  wirb  fein  gefdjnitten.  9hm 
gibt  man  2  ö&löffel  @d)mal$  in  eine  ÄafferoHe,  lägt  e3 
fjeig  werben,  gibt  bie  3wiebel  hinein  unb  röftet  fte  lidjtgelb. 
Snjmijdjen  fd)ält  man  '/.>  kg  (Srbäpfel,  halbiert  fte  unb 
gibt  fie  $u  ber  gwiebel,  fowie  ©al$,  eine  SWefferfpifce  <ßaprifa 
unb  einige  Söffet  Suppe  unb  bünftet  felbea  V4  ©tunbe. 
Dann  ftaubt  man  2  (Sglöffel  9Het)(  baran,  röftet  e3  ein 
wenig  bamit,  giegt  e3  mit  foltern  SBoffer  auf,  üerbünnt  e$ 
ju  einer  bicflid)en  Sauce  mit  ©uppe  ober  SBaffer  unb  fodjt 
barin  bie  ©rbäpfel  weidj.  ßur^  oor  bem  Änricrjten  mifdjt 
man  um  6  h  9taf)m  barunter,  läßt  e$  einmal  aufmaßen  unb 
jeroiert  e3  bann. 

dlx.  375.  €frdä|ifel  mit  (Starten.  «ßreis:  30  h. 

man  focftt  Vj  kg  (Srbäpfet  rneidj,  jdjält  He  unb  fefmeibet 
fie  bünnbtätterig.  Dann  lägt  man  5  dkg  Söutter  ober  1  $g« 
(öffel  6d)mat$  ^ei§  Werben,  gibt  2  (Sglöffel  2)Jel)t  baran, 
lägt  eS  lidjtgelb  anlaufen,  giegt  e3  bann  mit  faltem  SBafjer 
ab,  oerbünnt  e8  mit  Suppe,  gibt  bie  ©rbäpfet,  60(3  unb 
3  blätterig  gejdjnittene  ©urfen,  jowie  Pfeffer,  ©ewürj  nad) 
ÖJe(d)macf  baran,  fod)t  e$  auf,  mifd)t  furj  oor  bem  Slnric^ten 
um  6  h  föafym  baju,  lägt  e$  nominal*  aufwallen  unb  jeroiert 
baS  ©emüje. 

9ir.  376.  $araDetecrl>ä>fd-  s?rei^:  34  h. 

SJton  gibt  in  eine  Äafferoße  o  dkg  83utter  ober  1  guten 
(Sglöffel  ©cfymals,  lägt  e$  fjeife  werben,  mifc^t  grüne  ^eterfilie 
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baran,  fowie  V4— '/.^kg  ^arabeigäpfet  auSeinanbergeriffen 
ba$u  unb  lägt  e3  5  SJJinuten  bünften,  bann  gibt  man  2  (ifj= 
löffei  ©uppc  ober  SBaffer,  1  ß&löffel  ©ffig  unb  x;2  kg  ge« 
fd)älte,  in  biefere  ^Blätter  gefdmtttene  (Srbapfel  ba^u  unb 
bünftet  fte  weid);  foHte  ber  ©aft  gan$  eingegangen  fein,  gie&t 
man  ein  wenig  ©uppe  nad).  SBenn  bie  ©rbäpfel  weid)  ftnb, 
nimmt  man  fie  f)erau8  unb  ftaubt  an  baS  übrige  2  (S&löffel 
iDcef)!,  lägt  e«  ein  wenig  röften,  gie§t  e«  fjernad)  mit  faltem 
SBaffer  auf,  pajfiert  bie  ©auce  unb  gibt  bie  (£rbäpfel  t'owie 
3ucfeT,  ©alj  unb  Sjftg  uad)  ®eid»narf  baran,  läfet  e«  auf« 
fod)en  unb  gibt  e$  bann  &u  Xifd). 

ftr.377.  ¥trilei*er»*nfr!  Hott  eittfletatten.  <ßreis:  50 h. 

©elbe  werben  wie  obige  bereitet,  nur  gibt  man  '/,  1 
$arabei«äpfel  eingefocfjt  ftatt  auäeinanbergeriffen  baju  unb 
brauest  bie  ©auce  nidjt  $u  paffteren. 

Mr.  378.  tfrMHfelfter,v  ?rei*:  34  h. 

'A  kg  grofje  mehlige  ©rbäpfel  werben  gefdjält,  in  Viertel 
gejdmitten  unb  in  ein  wenig  ©aljwaffer  fefjr  weid)  gefod)t. 
$)ann  feityt  man  ba8  SGöaffer  ab,  gibt  8  dkg  üJJefjl  fowie 
'  J  m\6)  baran,  mad)t  mit  bem  ftodjlöffelftiel  brei  2öd)er 
unb  lägt  cS  ein  wenig  fodjen,  bafe  e«  birf  wirb.  Mittler  weile 
lägt  man  2  (S&löffel  Sett  ober  5  dkg  «Butter  f)ei&  werben, 
taucht  Den  Söffet  in  ba$  gett,  nimmt  ein  Heine«  ©tütferl, 
als  ob  man  9tocferln  einfoct)cn  wollte,  barauf,  gibt  fie  in  ba$ 
Jett,  legt  eine*  neben  bas  anbere  auf  einen  flachen  Xeller 
läßt  e8  eine  SGöeile  auäbünften;  injmifdjen  röftet  man  in 
einem  fdjwadjen  V2  Eßlöffel  Jett  ober  2  dkg  ©utter  ^wiebel 
lidjtgetb.  $en  gebünfteten  ©terj  legt  man  auf  eine  ©duiffel 
unb  ftreut  bie  geröftete  ^wiebel  barüber. 
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Mr.  379.  <grt>tt>fclfrttj>fett-  $rei«:  50  h. 

üWan  fodjt  V,  kg  ©rbäpfel  roeicr),  fdjält  fie  ab  unb 
jerbrücft  fie  nod)  roarm  mit  bem  Mottle  fefjr  fein.  $ann 
gibt  man  ©alj,  1  @i  unb  3  dkg  ©utter,  foroie  9  dkg  2Hef)l 
baran,  fnetet  e3  $u  einem  'Xeig,  ftaubt  baS  53rett  ferjr  feft 
mit  üfleljl  unb  roalft  ben  Xeig  fletnftngerbid  au«,  ftid)t 
f leine  Ärapferln  baoon  fyeraus,  bre^t  fie  in  ein  $erflopfte$  6i 
unb  5köfe(n  unb  bätft  fie  aus  bem  fjeifjen  ©djmalje  fdjön 
lid)tgelb  fjeraug. 

Mr.  380.  <Sr&äJifcUriM>fcit.  $reis :  32  h. 

9Han  fodjt  »/,  kg  (Srbäpfel  roeicf),  fdjält  unb  serbrüeft 
fie  nocf)  roarm  jetjr  fein.  3)ann  gibt  man  ©alg,  1  @i  unb 

1  Dotter  baju,  fnetet  e$  rajdj  $u  einem  Xeig  auf  einem  gut 
mit  2)?ef)l  beftaubten  üörett,  bann  formt  man  Heine  ßugerln, 
brefjt  fie  in  ©röfcln  unb  bacft  fie  au«  bem  fjeifjem  Sdjmalj 
tyerau«. 

Mr.  381.  QtMtftlMM.  $rei$:  66  h. 

9Jfan  focf)t  V2  kg  (Srbäpfet,  fdjält  unb  jerbrueft  fie  nod) 
roarm  feljr  fein.  Mun  treibt  man  2  dkg  53utter  mit  4  lottern 
ab,  gibt  bie  Srbäpfel  foroie  ©al*  unb  2  (Eßlöffel  9)Jcf)l 
baran,  formt  ttnöoel  mit  in  SBafjer  getauften  $änben  unb 
todft  fie  in  ©aljroüffer  fertig,  ^n^roüdjen  röftet  man  in 

2  @61öffel  Sc^malj  ober  6  dkg  öutter  33r5(eln  lidjtgdb  unb 
rollt  bie  gefodjten,  abgefegten  unb  mit  fahem  SBaffer  ab» 
gejpülten  Stnöbel  barmnen  gut  ein,  läfet  fic  bamit  roarm 
roerben  unb  gibt  fic  hierauf  ju 

Mr.  382.  erdä^felftrttdeL  $rei$:  54  h. 

4  dkg  ©utter  treibt  mau  mit  2  lottern  gut  ab,  gibt 
2  (Sglöffel  Maljm,    @a(*  foroie  ben  ©djuee  bcr  2  fflar 
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unb  7*  kg  parierte  ©rbäpfel  baju,  mifdjt  eS  burdjeiuanber 
unb  ftreidjt  biefe  güüc  auf  einen  ausgesogenen  ©trubelteig 
oon  7s  1  2Äef)I,  todt  ifm  bann  jujammen,  gibt  if)n  auf  ein 
gefdjmierteS  33ted),  beftretdjt  Reiben  mit  gerlafjener  ©utter  unb 
©i,  bäcft  itm  fd)ön  lid)tgelb,  jerfcfjneibet  ifyn  in  ©türfe 
unb  gibt  ifm  $u  angegebener  ©peife  $u  ^üc£|. 

9tr.  383.  Gvhätftlnodevln.  $rei$:  32  h. 

74  kg  ©rbäpfel  werben  gefönt  ober  in  ber  SRöfjre  ge* 
braten,  hierauf  gefdjält  unb  fef)r  fein  gerbrücft.  9^un  rüfyrt 
man  2  dkg  ©utter  mit  1  (Ji  gut  ab,  gibt  60(5,  grüne 
^eterftlie  unb  bie  (Srbäpfef  funein  unb  oerrüfyrt  eS  gut.  9iun 
läfet  man  Jett  fjeiß  werben,  legt  mit  bem  Söffe!  9totferIn 
fjinein,  bäcft  fie  fd)ön  lidjtgelb  rjerauS  unb  feroiert  fie  rafd). 

3hr.  384.  S*iltfciterl>ä|ifcl.  ?rci«:  54  h. 

72  kg  im  Sunft  geformte  (Srbäpfel  werben  gefd)ält,  fein- 
blätterig gefdjnitten  unb  gefallen.  Um  40  h  9tonjd)infen 
jdjneibet  man  fein,  9hm  fcfyiniert  man  eine  ganj  fleine  Sorten* 
form  auS,  (egt  eine  ©djidjt  Grrbäpfel,  beftreut  fie  mit  fein 
getieftem  ©dunfen  unb  ein  bifedjen  jerbrötfelter  ©utter,  gibt 
ein  wenig  Slafmt  barauf,  bann  wieber  ©rbäpfel,  bis  bie  SRaffe 
t>erbraurf)t  ift,  gibt  es  hierauf  in  bie  SRötjre  unb  bädt  eS 
jdjön  lidjtgelb.  $erauSgeftür$t  wirb  eS  feroiert. 

ttr.  385.  StxmtutXbätftl  $rei«:  34  h. 

ÜRan  madjt  oon  1  ©jjlüffel  Jett  ober  4  dkg  ©utter 
unb  2  (Sfelöffel  9Kef)l  eine  nid^t  $u  bunfte  (Sinmadj,  gibt 
SßeterfUie  fyinein,  gießt  eS  mit  faltem  äöafjer  auf,  oerriifjrt 
eS  gut,  gibt  2  ©tüd  feingeschnittene,  entgrätete  ©arbeflen, 
©al$  unb  l/A  kg  gejcfyälte,  gefodjte,  in  ©lätter  gejdmittene 
©rbäpfel,  fowie  um  6  h  SRafjm  ba^u,  fodjt  eS  auf  unb 
feroiert  eS. 

ffoAbu*.  8 
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92t.  386.  tiütnttUMtl  $retS:  28  h. 

SBerben  wie  obige  bereitet,  nur  ftatt  ©arbellen  1  SBüfdjel 
fein  gelittenes  fciUenfraut  jur  (Sinmad)  gegeben  unb  fo  wie 
oben  fertig  gefönt. 

Sflx.  387.    rMtafteter  Acte-  ?rei3:  38  h. 

74 1  ÄarolinenreiS  roirb  geroafdjen,  in  eine  #afferoü*e 
gegeben  unb  6  dkg  SButter,  6alj,  1  ©tücfcfyen  Qwiebei, 
worin  man  ©eroürjnelfen  fteeft,  joroie  Vi  1  SBaffer  baju 
gemengt  unb  oljnc  Slttfrüfjren  auf  ber  8eite  beä  warmen 
§erbe8  roeiefj  gebünftet.  2ftau  !aun  aud),  wenn  man  t)at, 
etroaä  fpaniicfje  3»iebel  baju  geben.  3ft  er  meid),  rietet 
man  ifju  auf  einer  8d)üffet  an,  u.  %xo.:  Sttan  tautet  einen 
<3d)öpf löffei  in  fjetfjes  ©affer,  nimmt  it)n  rafd)  fjerauS,  füllt 
töeis  hinein,  ftürjt  tt)tt  auf  bie  Sd)üffel,  fo  ba&  runbe  Ärapferln 
entfteljen. 

9ir.  388.  3rfjttttfnrct*.  s#ret$:  78  h. 

V4  kg  g^ciö  wirb  wie  obiger  bereitet,  bann  fcfjneibet 
man  um  40  h  3d)infen  fein  juiainmen,  miidjt  it)n  unter  ben 
9lei3  unb  gibt  benjelben  angerichtet  $u  £ifd). 

Mr.  389.  tötfisbifu  $rei«:  70  h. 

SJcan  bünftet  V,  1  9tei$  mit  6  dkg  Butter,  V2 1  SSaffer, 
V4  1  grünen  (Srbfen  unb  gefdjnittener  ^ßeterfilie  meid).  £ann 
richtet  man  it)n  auf  einer  ©c^üffet  gehäuft  an  unb  ftreut 
um  12  h  geriebenen  *ßarmefanfäfe  barüber. 

Är.  390.  ttijUbtfi.  $rei$;  1  K. 

Vi  1  SReiS  mit  (Srbien,  wie  oben,  wirb  meid)  gebünftet. 
9tun  bereitet  man  oon  3  dkg  Butter,  1  (Sfelöffel  9Jce!j(, 
grüner  *ßetcrfilie  eine  fetjr  lid)te  ©inmad},  würjt  fie  mit 
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Pfeffer,  ©alj,  Simonienidjale  nadj  ©efdjmacf  unb  fodjt  fic 
auf.  £emad)  ridjtet  man  ben  SReiS  lote  in  92r.  387  an,  gibt 
runbf)erum  bie  ©auce  unb  bcftrcut  bcn  SReiS  mit  (um  20  h) 
geriebenem  ^ßarmefanfäfe. 


^kifcfyfpcifcn  von  Hinfcfloifd}. 

«Rr.  391. 

SRinbflei(cf),  roeun  e$  gefönt  genoffen  werben  jotl  unb 
auf  ©uppe  nid)t  refleftiert  wirb,  gibt  man  in  fodjenbcS 
SSaffer,  anberenfallS  fteüt  man  e§  mit  faltem  SBaffer  ju 
unb  bringt  e3  langfam  jum  ftodjen.  3«m  &odjen  eignet  ftd) 
faftigeä  gleifdi,  u.  3m.:  tiefer  6pifo,  Ätrufpelfpife,  Saud)- 
fleiid),  bicfeS  Stugerl,  SRtebfjüfel,  SRiebecfel  ober  3aPfe"-  3»m 
fünften:  Ortidjroanjet,  Seirieb,  Sungenbratenipifc,  2Bfiße$ 
©tfjerjel,  SRoftbraten,  Sungenbratenjapfen;  für  ÖJulafd):  2öab* 
feffunfen,  geberfpifc,  Sruftfpifc,  Lungenbraten  ipifc;  für  SRoft* 
braten  Oerlangt  man  e$  fct)on  unter  biejem  Hainen.  3«  SRoaftbeef 
wirb  Seirieb  genommen,  toeldje  man  oon  ben  Seinen  auMöjen 
lä&t  unb  barauf  aaltet,  ba&  ba$  gleiid)  jdjon  minbeften«  ad)t 
Sage  abgelegen  fein  mu&.föinbsfiletS  werben  oomöungenbraten 
gemalt,  für  SRinbaftlets  im  gangen  nutfj  e§  gut  abgelegen 
unb  abgezogen  fein,  für  Seeffteaf  nimmt  man  aud)  Sungen* 
bratenfteifd).  $)ie  3un9e  fodjt  man  geräudjert,  ober  roenn  fte 
frifd)  ift,  roirb  fie  gebünftet.  $)er  Stamm  wirb  geräuchert 
unb  hierauf  gefocf)t.  ©ute«  SRinbfteiidj  erfennt  man  an  ber 
fdjönen  roten  garbe  unb  au  bem  lichten  gett,  oon  bem  e§ 
burchroarfn'en  ift,  alte«  gleit'dj  bagegen  ift  mit  gelbem  gett 
burdjroadjfen.  SRinbfleijd}  foH  nid)t  rafd),  fonbern  jefjr  lang* 
fam  gefönt  werben. 

8» 
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ftr.  392.  Wintere*  ffltnbfidftfc  getodpt  <ßrei* :  94  h. 

'/2  kg  SRinbfleifcr)  wirb  geroafchen  unb  mit  1  V<  1  SBaffer, 
Pfeffer,  ®eroür$,  Salj,  SBurjelroerf  (roie  in  9tr.  24)  roeid> 
gefocht,  bann  angerichtet,  mit  Sal$  beftreut  unb  mit  Suppe 
begoffen  feroiert. 

Mr.  393.  töinöfleifd),  fttlt  garniert  $rei«:  2  K. 

25a3  gleifc^  roirb  roie  SRr.  392  auf  einer  länglichen 
Sdjüffel  angerichtet.  92un  legt  man  um  ba3  Jfeifch  herum 
(Jrbäpfel*,  Sellerie»,  Äraut«,  Jifolen*,  93ot)nen*,  Öögerl<, 
ipäuptel-  unb  ÖJurfenfatat  öon  V4  Ouantum,  roie  bei  ben 
Salatre^epten  angegeben  ift,  man  fann  auch  noch  rote  Wüben, 
(Sffigqurfen  bajugeben  unb  baS  ©anje  mit  fleincn  Rettichen 
garnieren. 

dlx.  394.  tötti&fleif*,  toarm  garniert  $rei$:  2  K  50  b 

'DaS  Jleijch  roirb  roie  in9£r.392  auf  einer  großen  Schüffei 
angerichtet  unb  mit  Spinat,  ,3ucfererbfen,  Äohlrüben,  ÄoaV 
falat,  gebünftetem  $raut,  auch  SRotfraut,  gifolen,  ©rbäpfeln 
unb  9tei$,  je  Dom  angegebenen  ©emiiferejept  '/,,  runbherum 
in  fleincn  Häufchen  garniert. 

<Rr.  395.  öetochte*  fflitttfleifd),  ge&iiitftet  $reis:  1  K  4h. 

Sflan  gibt  in  eine  Äafferolle  5  dkg  ©utter  ober  1  (Sfjlöffel 
Jett,  läfet  es  t)t'\b  roerben,  gibt  .ßroiebel  baju,  röftet  ihn  ein 
roenig,  legt  bann  ba3  Sleifd)  barüber,  gießt  ein  wenig  SBein 
ober  (Sjfig  barauf  unb  bünftet  fo  ba3  gleifd)  V4  Stunbe. 
hierauf  richtet  man  eS  auf  einer  Schüffei  an  unb  pafften 
ben  Saft  barüber. 
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«Rr.  396.  ßefod)te*  tttnDflcif*  mit  ^nrnDef*. 

<ßrei$:  1  K  10  h. 

Üftan  gibt  in  eine  ftafferoüe  5  dkg  93utter,  2—3  au3* 
einanbergeriffeue  9$arabei$,  ein  wenig  ©uppe,  ©al$  unb  bann 
V,  kg  gefodjte*  gieifdj  unb  bünftet  e*  fo  74  ©tunbe,  bann 
rietet  man  ba$  gieifdj  an  unb  pajfiert  ben  ©aft  barüber. 

9fr.  397.  SlittMbratftt»  SßreiS:  1  K  84  h. 

Vi  kg  ^Betrieb  ober  StinbSfdjlegel  wirb  auSgelöft  unb 
am  Vortage  in  eine  SBeije  oon  ©jfig,  Sßaffer,  ©alj,  10  h 
SBurjelwerf,  1  Lorbeerblatt,  Simonie,  ©ewürjen  unb  ^roicbel  ge* 
legt.  $)en  näd)ften  $ag  bratet  man  ba§  gleifd)  mit  6  dkg 
©utter,  ein  wenig  53eije,  bem  ganzen  Söur^elwerf  unter  fort- 
mäfjrenbem  öegiefjcu  mit  33eije  weid).  \/2  ©tunbe  oor  bem 
9lnrid)ten  giefjt  man  '/H 1  SRaljm  baran,  fodjt  e$  bamit  fo 
lange,  bis  ber  ©aft  eine  braune  Qarbe  l)at,  fdjneibet  hierauf 
ba$  %Ui\d)  in  ©dritten,  gibt  fie  auf  eine  ©Rüffel  unb 
paffiert  bie  ©auce  barüber. 

Er.  398.  Geflößter  gtütotriteit.  $rei$:  2  K. 

3/4  kg  auSgelöfte  SBeirieb  wirb  bünn  auäcinanbergeflopft 
unb  auf  beiben  ©eiten  eingefallen.  $)ann  fct)neibet  man  um 
20  h  ©peef  würfelig,  mifcfit  felben  mit  Pfeffer,  ßmtebel, 
Sßeterftlie  unb  2  fein  geidjnittenen  Sarbellen  jujammen,  ftreidjt 
e$  auf  ba8  geflopfte  gleifd)  unb  rollt  e$  jufammen,  binbet 
e3  feft  unb  legt  bie  SRoUe  in  eine  Slafferolle,  worin  man  SBurjel» 
werf,  einige  ©tüddjen  ©perf,  Pfeffer,  Stuttelfraut,  ®emürs, 
3wiebel  unb  */4  1  weiften  SBein  unb  ©uppe  gegeben  fiat  unb 
bünftet  ba£  ftltifä  weid);  bie  SRoHe  mu&  mit  {Jlüf figfeit  be* 
betft  fein.  3ft  baS  Jleüdj  meid),  nimmt  man  ben  ©pagat 
weg,  fdmeibet  ba3  gleifd)  in  ©tüde,  gibt  e£  auf  eine  ©d)üffel 
unb  paffiert  bie  ©auce  barüber. 
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9ir.  399.  Sttftlmitftt.  $rei«:  2  K  38  b. 

V4  kg  auSgelöfte  iöeirieb  wirb  gejafgen  unb  mit  Specf 
gefpitft.  $)aun  frfjneibet  man  um  8  h  SBurjelmerf  blätterig, 
gibt  einige  ©ennirge,  ^fefjerförner,  Simonicnfebale,  $t$mian, 
72  fiorbeerblatt  unb  etroa*  Söaffer,  ©ifig  baju  unb  bünftet 
ba8  gleifd)  barinnen  sugebetft  iangiam  meid).  9cun  bereitet 
man  t»on  6  dkg  Söutter  ober  2  ©ßlöffel  ©djmalj  unb  2  (Jb* 
löffei  SJtcfjl  eine  aiemlid)  bunfle  Sinbrenn,  gießt  fie  bann 
mit  fattem  Söaffcr  auf,  uerbünnt  fie  mit  '/8 1  SRottuein, 
gibt  ba$  gleifd)  famt  bem  paffierten  SBur&elroert  ba^u  unb 
fodjt  es  bamit  gut  auf.  9)tan  mür^t  bic  Sauce  nad)  Ö5e« 
fdjmarf  mit  Salj,  ein  roenig  ^iidcx  unb  Gnfig.  !od)t  e$  auf, 
fdjneibct  bann  ba*  gleifd)  in  Sdjnitten,  garniert  felbeS  mit 
Rubeln,  belegt  ba£  gleifd)  mit  Üimonienjdjale  unb  gibt  ben 
Saft  pajfiert  in  einer  Saucefdjale  ba$u. 

9?r.  400.  Moaft&fCf.  <ßreiS:  3K  10  h. 

1  kg  roeniajtenö  8  2age  abgelegene  53eirieb  mirb  öon 
ben  ftnorf)en  auSgelöft,  jebod)  ba§  gett  auf  ber  oberen  Sd)i$t 
muß  bleiben,  mit  Salj  unb  Pfeffer  gut  eingerieben,  gufammen« 
gerollt  unb  mit  einem  gaben  unnounben  unb  eine  Staube 
liegen  gelafjen.  9Jun  läßt  man  in  einer  Pfanne  V4  kg  gett 
fefjr  fjeiß  werben  unb  fdjaut,  baß  ein  fefjr  ftarfcö  geuer  ift, 
legt  ba$  gleifd)  in  ba8  jeljr  fyeiße  Sd)malj,  fdjiebt  e8  in  baä 
9iol)r  unb  läßt  e§  bei  jetjr  ftarfem  geuer  $irfa  l/2  Stunbe 
rafd)  braten,  begießt  e§  öfter  mit  bem  Sdjmalj.  £a$  gleijd) 
muß  eine  fefjr  idjöue  ftarfe  Trufte  f)aben,  ioHte  fie  oor  £>ifce 
fd)ou  balb  fd)roar3  werben,  bebeeft  man  bas  gleitd)  mit  Rapier. 
2ftan  ftid)t  öfter  t»iuein,  io  muß  ber  Saft  immer  nod)  röt* 
lid)  fließen  unb  ba*  gleifd)  muß  innen  rötlid)  fein,  jebod) 
nid)t  rol),  fonbern  überbraten.  3ft  fo  weit,  jeif)t  man  ben 
Saft  ab,  nimmt  baß  gletjd)  fyerauS,  fiefjt  nad)  ob,  eS  gut 
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gebraten.  SHan  jdjnetbet  e$  in  ber  ÜHitte  burd),  giefet  $u  bem 
Saft  ein  wenig  Suppe  ober  SBaffer  nnb  fodjt  e3  bitflid)  ein. 
Snjnnfcfjen  jdjneibet  man  ba$  gleifd)  in  i'djöne  bünne  (Schnitten 
gie&t  ben  Saft  barüber  unb  gibt  e£  gu  3Md).  Seroiert  man  eSfalt, 
fo  gibt  man  ba$  gleifd)  au$  bem  gett  f)erau$,  lägt  e8  bis 
jum  ©ebraudje  ftet)enr  fdmeibet  e3  hierauf  in  bünne  Schnitten 
unb  gibt  ba3  gleifd)  mit  einer  falten  pifanten  Sauce  $u  $ifa}. 

dir.  401.  Noaftbcef  am  3*teft.  ?rei$:  3  K. 

1  kg  auägelöfte  iöeirieb  roirb  mit  Sal$  unb  Pfeffer 
jef)r  ftarf  eingerieben,  jujammnigebunben,  mit  Spctfplatten 
belegt  unb  1  Stunbe  liegen  gelaffen.  £ann  ntadjt  man  ein 
jiemlid)  ftarfe*  geuer,  fteeft  burd)  ben  traten  einen  Spiefj, 
gibt  iljn  mit  ber  Spiefebratpfaune  in  ba£  jet)r  rjeiije  sJiof)r 
unb  läfet  eä  l/2  Stunbe  braten,  bann  nimmt  man  bie  Sperf* 
platten  herunter  unb  brät  eö  jefjr  rajdj,  bamtt  es  oben 
(jerum  eine  Trufte  befommt,  probiert,  ob  es  nid)t  innen  nod) 
rot)  ift,  fdjneibet  e$  bann  in  bünne  Schnitten,  toetdje  innen 
rötlid)  fein  müfjen,  unb  gibt  es  mit  bem  Safte,  ber  mit  ein 
roenig  SBaffer  aufgefocfjt  wirb,  ju  £i)d). 

Mr.  402.  Nintefilet*.  $rets:  SK  54 h. 

lkg  fet)r  gut  abgelegener  Sungenbratcn  roirb  abge« 
Ijäutelt,  mit  Salj  unb  Treffer  eingerieben,  mit  Specf  (um 
10  h)  gejpicft  unb  eine  fyalbe  Stunbe  fielen  gelaffen. 
gmijc^en  Ijeijt  man  bas  SRofjr  fefjr  l)cij$,  gibt  in  eine  Pfanne 
8  dkg  Söutter,  lägt  fie  ferjr  l)ei&  werben,  legt  bas  gleijd) 
hinein,  bratet  es  fefjr  raja)  unter  öfterem  ^Begießen  (15  bis 
30  Minuten  beiläufig)  unb  t)at  barauf  $u  atfjten,  bafj  bas 
gleifd)  eine  braune  ftrufte  befommt,  aber  baS  gett  nicf)t  Oer- 
brennt.  $)as  Sftinbsfilet  inufj  innen  rötlid)  bleiben.  92un 
fdmeibet  man  es  in  Schnitten,  feif)t  bas  gett  ab,  gibt  ein 
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wenig  Suppe  ober  SBoffer  in  bie  Äafferofle,  fodjt  efi  gut 
auf  unb  gibt  eS,  über  baS  gilet  gegofjen,  gu  $ifd).  SBirb  e$ 
falt  genoffen,  nimmt  man  e$  aus  bem  gett  fjerauS,  fdjneibet 
e3  erft  fuq  oor  bem  ®ebraud)  unb  feröiert  Sauce  tartare 
baju. 

$r.  403.  eitttgettlnratctt*  <ßrei«:  2K  80  h. 

70  dkg  fiungenbraten  wirb  getjäutelt,  baS  gett  nieg= 
gefdjnitten,  geflopft,  gefallen  unb  mit  Sperf  (um  15  h)  ge* 
fpieft,  inbem  man  ifni  oorfyer  mit  einem  ©emifdj  oon  feim 
gefd)nittenem3nMebel,  putoerifiertem  $t)ömian,  Pfeffer,  Sngmer 
unb  i^eugemürj  eingerieben  tjat.  $ie  Bratpfanne  roirb  mit 
33utter  beftridjen,  ber  23oben  mit  gelittenem  SBurgetroerf 
(um  6  h)  unb  Riebet  belegt.  9tun  gibt  man  ben  Sungen* 
braten  mit  ein  roenig  Suppe  ober  SSaffer  in  bie  Pfanne 
unb  bünftet  ba$  gteüdj  barinnen  meid}.  Sßäfjrenb  beS  ©ratend 
wirb  nod)  nebft  Suppe  ein  wenig  Sffig  unb  V4  l  r°to  28em 
baran  gegoffen,  joroie  gejdjnittene  Champignons  unb  1  dkg 
Trüffel  (roenn  man  einen  oorrätig  tjat)  baju  gegeben  unb  ba§ 
®an$e  ju  einer  furjen  Sauce  eingebünftet.  Sßenn  ba$  gleifdj 
meid)  ift,  roirb  e$  in  Sdjei&en  geidjnitten,  mit  ben  Champig- 
nons unb  Xrüffeln,  foroie  mit  Siinonienjdjeiben  belegt,  bie 
Sauce  barüber  paffiert  unb  jo  $u  Xifdj  gegeben. 

9er.  404.  Lungenbraten  ttt  Der  3auce.  ^reis:  3K  14  h. 

70  dkg  Lungenbraten  toirb  abgefjäutelt  unb  über 
92ac^t  in  eine  Seije  oon  SBafjer,  ©jfig,  Saig,  Pfeffer,  ®e» 
mürj  unb  nubelig  gefdmtttenem  Söurjetroerf  (um  6  h)  gelegt. 
$tm  nädjfteu  $ag  mirb  ber  Lungenbraten  au8  ber  S3ei$e  ge- 
nommen unb  mit  Sperf  (um  15  h)  gefpitft.  3n  eine  Pfanne 
gibt  man  6  dkg  Söutter,  ein  roenig  93ei$e,  baS  2ßur$efwerf, 
bratet  ba£  5leijd)  barinnen  meid)  unb  begießt  e8  babei  öfter« 
mit  Watyn.  3n^roi(d)en  bereitet  man  oon  2  ©jjtöffel  5?tt  unb 
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3  (£&löffel  3Ref)l  eine  fefjr  bunfle  ©tnbrenn,  gie&t  fie  mit 
ber  ©eije  auf,  gibt  ba$  SBurjelroerf  unb  bcn  ©aft  Dom 
©raten  baju,  roürjt  felbeS  nad)  ©efctjmorf  mit  SU(^er/  2imo- 
ntenfd^ate  unb  »©aft,  Sjfig,  ©aty  unb  um  6  h  SRaljm  unb 
fod)t  e$  gut  auf.  3tajn)i|d)en  fefmeibet  man  ben  traten  in 
Schnitten,  legt  Simonienfd)eiben  mit  Äapern  beftreut  barauf, 
pajftert  bie  ©auce  in  eine  ©aucejcqale  unb  gibt  ben  ©raten 
mit  ein  wenig  ©auce  begoffen  ju  $ifd). 

Wx.  405.  Vaugenbraten,  fafdtfert  $rei$:  1K  86  h. 

70  dkg  fiungenbratenjapfen  ober  ©d)er$el  mirb  fafduert, 
bann  mit  gefdmittener  3ro»e^e^  ^Pfeffer,  Sali,  Simonien- 
iajale  unb  einem  ©tüefdien  Butter  gut  abgemietet  unb  hierauf 
$u  einer  SBurft  geformt.  3n  bie  Pfanne  gibt  man  geidjnit* 
tene*  SBurjelmerf,  6  dkg  ©utter,  Pfeffer,  ^emürsförner, 
£imonienfd)ale,  ein  wenig  @ffig  unb  SBafier  unb  bratet  ba$ 
Sleifcr)  unter  öfterem  SBegiefjen  eine  ©tunbe  fcfyön  langfam 
braun.  3>ann  nimmt  mau  ba3  Jleijd)  f)erau$,  ftaubt  2  (£fj* 
Iöffel  3ftef)l  baran,  röftet  eö  ein  roenig  bamit,  gießt  eS  f)er- 
nad)  mit  faltem  ©affer  auf,  gibt  um  6  h  fltafjm,  jowie 
®fftg,  Suder,  ©at$,  Simonienfaft  nad)  ©efdjmatf  baju  unb 
foefct  e$  auf.  ©obann  fd>neibet  man  ba*  gleijd)  in  Stüde, 
legt  e$  auf  eine  ©cfyüffel,  paffiert  bie  ©auce  barüber  unb 
gibt  eS  $u  Xijd). 

9*r.  406.  Gerollter  t'itnfleittratrii.  ^rci«:  2K  10  h. 

70  dkg  fiungenbraten  ober  Sungenbratenjapfen  roirb 
abgerjäutelt  unb  $u  einen  länglichen  gießen  bünn  auSeinanber- 
geflopft  unb  gefallen.  Sie  mbfäac  be$  5leifd)e$,  3  ©tücf 
entgrätete  gepufcte  ©arbeßen,  um  6  h  ftapern,  um  10  h 
©pect  unb  1  erweichte  ©emmel  fdjneibet  man  fetjr  fein  $u» 
fammen,  rütjrt  e8  mit  2  (S&löffel  fflatyn,  ©als  unb  Pfeffer 
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gut  burdjeinanber,  ftreid)t  eS  auf  ba«  gleifcf>,  rollt  e* 
fammen  unb  binbct  e$  mit  Spagat  feft.  9cun  legt  man  tiefe 
SBurft  in  eine  Pfanne,  gibt  6  dkg  öutter  ober  1  (Sfelöffel 
8d)mal$,  foroie  nubelig  geJc^nitteneS  SBurjeltoerf,  ©jfig,  ein 
Lorbeerblatt,  ftuttelfraut,  fiimonieniaft  unb  >Sd)ale  unb  ein 
wenig  Suppe  baran  unb  bünftet  fie  fo  4oeicJ).  3ft  ba8  JJteifcf) 
meid),  jo  nimmt  man  e8  fyerauS,  ftaubt  1  Sjjlöffel  gfleljl  ju 
bem  Saft,  röftet  eS  ein  toenig  bamit,  giefct  felbeä  bann  mit 
faltem  ©affer  auf,  jd)üttet  Suppe  (wenn  man  eine  foldje  Ijat) 
barüber,  n>ür$t  e$  nad)  ©ejcfymacf  mit  ßffig,  $üda,  Salj, 
©eroürj  unb  fod)t  e£  auf.  $)er  Spagat  oom  Sleifd)  mirb 
entfernt,  festeres  in  Stüde  gefdmitten  unb  mit  ber  pajfierten 
Sauce  begofieu  {eruiert. 

SRr.  407.  Salfdjer  Snttgcn&ratett-  $rei*:  1K  70  h. 

3/4  kg  Sdjroeiförtel  ober  Lungenbratenfpifc  mirb  mit 
nubelig  gefdmittenem  Söur^elmerf  (um  6  h),  (§)fig,  SBaffer, 
Pfeffer,  ©eroür$,  Lorbeerblatt,  Simonie,  ftuttelfraut  unb 
3ioiebel  meid)  gebünftet,  roobei  ber  Saft  uid)t  gan$  eingeben 
barf.  £ann  bereitet  man  r>ou  2  Gfjlöffel  Sd)inal$,  3  <5Bs 
löffei  2M)l  eine  fetjr  bunfle  (Sinbrenn,  giefjt  fie  mit  faltem 
SBaffer  auf,  nimmt  baä  gleifd)  aus  bem  SBur^elmerf  f>erau3 
unb  ftellt  e$  in  ba$  sJtof)r,  bamit  e$  roarm  bleibt. 
Söurjelmerf  gießt  man  jur  Sinbrenn,  gibt  nad)  ©efdunad 
3ucfer,  Sal$,  (Jjftg,  Limonienjaft  unb  =Sdja(e,  joroie  um 
6h9ial)m  baran,  foajt  eS  auf  unb  gibt  bie  Sauce  paiftert 
mit  bem  Jleiidje  auf  einer  3d)üffel  angerichtet  ju 

9er.  408.  Vrnigcttbratcti  am  «Jricft.  s£reiS:  3K40h  ofjne 

Sftauonnaije. 

1  kg  Lungenbraten  mirb  gut  abgeljäutelt,  bann  mit  Sal$ 
unb  Pfeffer  eingerieben  unb  herauf  fef)r  ftarf  geipieft.  SKan 
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ftetft  trjn  bann  an  bcn  Spieß  unb  bratet  ifm  bei  jieinlid)  jäfjer 
§>ifce  unter  forttuäf)renbem  begießen  mit  ©utter  meid).  3ft 
er  fcfjon  meid),  nimmt  man  ifjn  öom  Spieß,  fdmeibet  ifm  in 
Schnitten  unb  gibt  tt)n  warm  ober  falt  mit  SWationnaife  ju 
Ii». 

9*r.  409.  Gttaitfajcr  «raten.  $rei«:  1K  94  h. 

Vi  kg  ^Betrieb  wirb  oon  ben  ttnocfjen  auÄgetöft,  gut 
auSgetoaidjen  unb  geflopft.  9?un  gibt  man  in  eine  föafferoüe 
5  dkg  Butter  ober  1  Sßlöffet  Scfnnalä,  SBurjelroerf  (G  h> 
mtbelig  gekrjnitten,  1  fiorbeerfrlatt,  Pfeffer,  ©eroüqförner, 
2imomenjcf>ale  unb  SBaffer,  legt  baS  g(eifd)  hinein  unb 
bünftet  e3  barinnen  toeid).  Sft  bas  gfeijrfj  mürbe,  fo  gibt 
man  eS  fjerauS,  feifjt  ein  roenig  Jett  ab,  gießt  ein  '/s 1  ^ot= 
mein  $u  bem  SBurjelmerf,  forote  um  6  h  fönfmt,  foct)t  bie 
Sauce  gut  auf,  fdjneibet  ba$  gieüd)  in  Schnitten,  paffiert 
bie  Sauce  barüber  unb  gibt  e3  jobann  51t  Xifd). 

9er.  410.  Neuralem  $rei$:  2K  44  h. 

3Ran  flopft  V4  kg  gut  abgelegenes  Sdjalürtel,  fal$t  e£ 
unb  ipieft  e$  mit  Spetf  unb  Sdjinfen,  fomie  SarbeUenftreifen 
abrocdjjdnb,  bann  belegt  man  bae  Jleifd)  mit  gejduiiticnen 
©urfen  unb  ummiubet  es  feft  mit  Spagat.  9lun  gibt  man 
in  eine  ÄafferoOe  gefdjnittenes  SBurjelroerf,  6  dkg  Söutter, 
£imonienfdmle  unb  -Saft,  Pfeffer,  ®eroürj,  fiorbeerblatt. 
Xf)t)utian  unb  SBaffer,  legt  ba$  gleifd)  fjinein  unb  bratet  es 
bei  öfterem  Umfefjren  meid).  £cu  Saft  lägt  man  jum  Sdjtufie 
Siemtid)  eingeben,  nimmt  baS  gleijd)  tjerau«  unb  gießt  Suppe 
ober  SBaffer,  (omie  um  6  h  9tafjm  baran,  fod)t  es  gut  auf, 
gibt  ba3  gteifd)  gefdjnitten  auf  eine  Scf>üfjel,  paffiert  ben 
Saft  barüber,  garniert  eä  runbfyerum  mit  Iänglid)  ge* 
fdmittenen  Heilten  ©urfen  unb  gibt  Üteis  ba$u. 
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Wr.  411.  SSicncv  traten.  «Preis:  2K  4b. 

3/4  kg  Sungenbratenjapfen  wirb  abgefdjält  unb  mit  20  h 
Specf  burd)$ogen.  $)ann  gibt  man  in  eine  ÄafferoHe  4  dkg 
SButter,  Stiebet,  um  6  h  gefcfjnittene«  SSurjelroerf  unb  SBaffer 
unb  bünftet  e8  mürbe,  nimmt  hierauf  ba«  Jleijc^  IjerauS 
unb  ftettt  e«  in«  föofjr.  3>aS  SBurjelroerf  paifiert  man,  gibt 
um  12  h  SRaf)m,  foroie  60(3,  3ucfer,  £imonienfd)aIe  unb 
«©oft  nadj  (Sefdjmac?  baran,  fermeibet  ba$  gleifdj  in  Stüde 
unb  gie&t  bie  Sauce  barüber. 

Mx.  412.  »alfefter  «prüdem  $rei«:  2K  80  h. 

ÜJtan  fafdn'ert  :,/4kg  Sftinbfleifd),  fdjncibet  um  10  h 
Sped  nmrfetig,  erroeidjt  eine  Semmet  in  SBaffer  unb  brüdt 
fie  bann  feft  au«.  9hm  nttfe^t  man  fie  ju  bem  tarierten 
3teiftf>  unb  Sped,  gibt  ©alj,  Keffer,  3roiebel,  1  Gi  unb 
luenn  mögtid)  1  dkg  gef  ottene  geidmitteue  Irüffelbaju,  oermengt 
ed  gut,  formt  baoon  eine  SSurft.  ftedt  Spedfdjnitten,  bafe  eS 
ausfielt,  wie  mit  3Ranbe(n  gefpieft,  gibt  fie  in  eine  Pfanne 
unb  bratet  biefe  SBurft  mit  10  dkg  23utter  $irfa  1  Stunbe 
langfam.  $ann  fdjncibet  man  baö  JJteifd)  in  Schnitten.  3n* 
jroifdjen  bereitet  man  folgenbe  Sauce.  üftan  bünftet  um  10  h 
Sped  (gefcfjititten)  mit  gefcrjnittenem  SBur^elmerf  (6  h),  bi« 
biefe«  jiemlid)  gelb  geroorben  unb  bie  geud)tigfeit  oerbampft  ift, 
bann  ftaubt  man  1  Sfelüffet  9Jiet)l  baran,  lögt  e«  ein  menig 
röften,  rüfjrt  aber  um,  bajj  e8  ftd)  nidjt  anlegt,  gie&t  e*  mit 
Söaffer  auf,  oerrüfjrt  e«  unb  gibt  nad)  ©ejdjmacf  (Jifig,  Salj, 
geftofienen  Pfeffer,  2imonienjd)ale  unb  *Saft  baran,  miidjt 
um  6  h  NJtaf)tn  baju,  focf)t  e«  auf  unb  paffiert  ben  Saft  über 
baS  angerichtete  gleifd). 

9er.  413.  $ara*et*bratf».  «ßreis:  2K  18  h  ofjne  9iei3. 

V4kg  ßungenbratenfpife  roirb  abgef)äutelt  ober  3/4kg 
fdjroarae*  Sdjerjel  gut  geflopft  unb  gefallen,  hierauf  gibt 
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man  in  eine  fiafferofle  6  dkg  Butter,  '/2kg  auSeinanber» 
geriffene  ^ßarabeiSäpfel  (ober  74 1  eingefügte),  forme  ein  roenig 
©uppe  unb  baS  Jleijd)  unb  bünftet  e£  barinnen  meid).  $)ann 
nimmt  man  ba$  ^(ei|d^  Jerons,  [täubt  2  &&löffel  Sfteljl 
baran,  läfjt  e$  ein  wenig  ruften,  giefjt  e$  mit  Suppe  ober 
SBaffer  auf,  gibt  '/»l  SRotroein  nad)  ©efcfjmad  Quda,  (Sffig 
unb  ©al$,  fodjt  e8  gut  auf,  fcf)neibet  baS  Steifer)  in  ©djnitten, 
giefet  bie  ©auce  paffiert  barüber  unb  feröiert  föete  baju. 

«Rr.  414.  3d»oäIlifd)e*  3>l*tf«.  *rei$:  1K  yOb  oljne 

©eigabe. 

9Han  fefmeibet  oon  V4  kg  Lungenbraten  ©cf)nifcel  ab, 
jaljt  fie,  fpieft  fie  mit  15  h  ©petf  unb  bratet  fic  jäf)  au« 
bem  ©d)malje  ljerau«s.  ©inb  fie  fertig  gebraten,  jeif)t  mau 
baS  ©drniala  ab,  gibt  3roie&e^  Limonienfd)ale  unb  *©aft, 
Pfeffer,  ©eroürj  unb  etroa«  ©uppe  baju  unb  bünftet  fie 
barinnen  fertig,  äurj  oor  bem  Änricrjten  gibt  man  um  6  h 
SRafjtn  baran,  lägt  e«  aufmaßen,  rietet  bie  ©dmifcel  an, 
gibt  ben  ©oft  barüber  unb  feroiert  92ocferln,  Rubeln  ober 
SReiS  baju. 

ftr.  415.  e*mordratett.  $rci«:  1K  44  h. 

3/4  kg  faftigeS  föinbfleifd)  legt  man  in  eine  Slafferolle, 
gibt  um  10  h  nubelig  gefcfjnitteneS  SBurjetroerf  nebft  ©ffig, 
2Baffer,  ©alj,  1  Lorbeerblatt,  Limonienfcfjale,  Pfeffer  unb 
©emür^örner  hinein  unb  fodjt  eS  barinnen  meid)  hierauf 
nimmt  man  e3  rjerauä,  fdjneibet  e£  in  ©dmitten,  entfernt  ben 
Pfeffer,  ©emürjförner,  foroie  Lorbeerblatt  unb  Limonienfdjale, 
ftreut  baS  SBurjelroerf  jcfjön  barauf  unb  gibt  ei  bann  ju  $ifd). 

Wt.  416.  BcBuf  ä  la  Wellington,  $rei$:  3K  80  h. 

1  kg  Lungenbraten  wirb  roie  Mr.  402  gebraten,  hier- 
auf lägt  man  if>n  ausfüllen  unb  roicfelt  irm  bann  in  einen 
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bünn  auSgemalften  93utterteig,  bädt  ben  $etg  mit  bem 
Jleifdje  fd)ön  lidjtgelb,  nimmt  e§  bann  f)erau$  unb  fdmeibct 
breitere  (Schnitten,  benn  baS  gleifd)  mujj  in  ben  Xeig  ein« 
gefüllt  $u  Xijd)  fommen. 

Wr.  417.  Bamf  ä  la  mode.  $rei«:  2  K  40  h  of)ne  SRei«. 

:V4  kg  sJtinbs)d)leget  wirb  gut  geflopft,  eingefallen  unb 
eine  fyalbe  Stunbe  liegen  getaffen.  hierauf  jdmeibet  man 
*ßeterfilie,  Stmmian,  3itronenfd)ale  uno  um  6  h  Sauerampfer 
fein  nijammen,  tüiir^t  eS  mit  Pfeffer,  9?eugewür$  unb  helfen, 
mengt  e$  gut  burdjeinanber,  bretjt  baS  ftleijd)  barin  gut  ein, 
jpidt  e»  mit  20  h  Sped.  hierauf  gibt  man  in  eine  ftafferoHe 
6  dkg  iöutter,  ein  wenig  Suppe,  baS  übriggebliebene  gein* 
gejdjnittene,  jowie  baS  Jleijd)  hinein  unb  bratet  e£  fer)r 
langfam  ^trfa  1 1/i  Stuuben,  gibt  aber  ad)t,  bafc  c§  fid)  nid)t 
anlegt;  man  gibt  immer  ein  wenig  Suppe  ober  ^Baffer  baran. 
Sft  baö  3tei')<f)  meid),  gie&t  man  '/8 1  Rotwein,  jowie  um 
6  h  föaljm  baran,  prüft  ben  ©ejc^mad,  gibt  ein  Stüddjen 
©rot  jerfleinert  baju  unb  fod)t  e$  gut  bamit  auf.  Sttun 
jdjneibet  man  ba«  gteiid)  in  jdjöne  Schnitten,  gießt  bie 
Sauce  pajfiert  bariiber  unb  gibt  e3  mit  fReiS  311  Xijdj. 

• 

sJft.  418.  tHinDefiletef  jäfj  gebraten,  $rci«:  2  K. 

3$on  55  dkg  Lungenbraten  werben  fingerbiefe  Sdmifeel 
{jeruntergefdmitten,  gemafdjen,  gefaljen  unb  ein  wenig  ge= 
Köpft,  auf  einer  Seite  mit  Sped  geipidt,  auf  ber  anberen 
in  3Ker)l  eingetaudjt.  hierauf  lägt  man  in  einer  Äafferode 
1  Kaffeelöffel  Sdjmalj  fjeife  werben,  gibt  bie  J^iletS  f)tnein  unb 
bratet  fie  barinnen  jäf)  ab.  Sinb  fie  alle  gebraten,  feifyt  man 
bas  Sdjmalj  ab,  gibt  1  dkg  93utter  fjinein,  fomie  ein  wenig 
Suppe  ober  Sßaffer,  fod)t  ben  Saft  bidlicfj  ein  unb  gibt  ilm 
über  bie  angerichteten  giletS. 
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dir.  419.  *Wtttbefilete  mit  $al)m.  $reid:  2K  20  h. 

Selbe  »erben  wie  tue  obigen  gebraten,  hierauf  ba3 
Sc^malg  abgefeilt,  4  dkg  «Butter,  fomte  um  6  h  gefcr)nittener 
Sauerampfer  in  bie  flafferolle  gegeben,  ein  wenig  gebünftet, 
bann  ^ta\xbt  man  1  (Sfetöffel  9#erjl  baran,  röftet  e8  ein 
wenig  bamit,  gießt  e$  bann  mit  faltem  SSaffer  auf,  öerrüfjrt 
e$  gut,  gibt  um  6  h  9tarjm  unb  Salj  baran,  fod)t  e$  gut 
auf.  SRun  rietet  man  bie  JiletS  auf  einer  ©diüffel  an  unb 
gie&t  ben  Saft  barüber. 

9lx.  420.  9ünHdftletd  mit  SarHeBem  $rei$:  1  K  90  h. 

55  dkg  StinDäfiletS  werben  wie  9er.  418  gebraten,  baS 
gett  abgejeiljt,  bann  gibt  man  2  dkg  SButter,  3  fein- 
gefdjnittene  Sorbetten  unb  um  6  h  Statjm  in  bie  JlafjeroHe, 
lagt  e3  gut  auffoerjen  unb  gibt  e$,  über  bie  angerichteten 
5tlet§  gegoffen,  ju  Xijd). 

9er.  421.  ffltnftdfUftd,  flcOatfflt-  $rei$:  2  K. 

$8on  55  dkg  Lungenbraten  jcr)neibet  man  fingerbiefe 
Scf)ni$et,  wäfcr)t,  flopft  unb  faljt  fie  ein.  $>ann  tauerjt  man 
fic  in  9Hef)(,  hierauf  in  ein  jerflopftes  Si  unb  bann  in  Sröfetn 
unb  bäcft  fie  aus  bem  tjeifjen  Schmalge  jcfjön  lidjtgelb  heraus. 

9er.  422.  »oft&rateit,  geti<trff!t.  $rei*:  2K  40  h. 

4  Stücf  föofibraten,  beiläufig  90  dkg  ftleifd),  Werben 
oon  ben  Änotfjen  unb  ^ett  befreit,  gewafctien,  geladen  unb  ge* 
ttopft,  hierauf  in  SJcVnl,  bann  jerflopfteS  @i  unb  S3röfeln 
getaucfjt,  au«  bem  rjeifjen  Schmale  rjerauSgebacfen  unb  mit 
ßitronent'djeiben  garniert  $u  Sijcfj  gegeben. 

Kr.  423.  Moftöratcil  mit  ^WitbeL  ?rei$:  2  K  18  h. 

4  Stücf  föoftbraten  werben  gewaiefcen,  geflopft,  gefallen, 
mit  Pfeffer  eingerieben,  in  9Jcef)l  getauft  unb  tjierauf  au$ 
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bem  Schmal  ^erauS^ebacfen.  Sinb  ade  gebacfen,  feifjt  man 
ba«  Schmatj  ein  wenig  ab,  gibt  ein  halbe«  Rauptet  ge- 
schnittene .ßroiebel  hinein,  lägt  [ie  lichtgelb  anlaufen,  mijcf)t 
1  (S&löffel  (Sffig  baju,  focht  e«  auf  unb  gießt  ben  Saft  über 
bie  angerichteten  SRoftbraten. 

9fr.  424.    oft  braten  mit  Stoieael*  ?rei«:  2  K. 

2Han  flopft  4  SRoftbraten  unb  Teibt  fie  mit  Salj  unb 
Pfeffer  ein.  9?un  fdjneibet  man  1  gro&e«  §äuptel  ß^iebel 
unb  gibt  e«  mit  1  Sfcloffel  gett  ober  4  dkg  Butter  auf« 
geuer,  lägt  bie  groiebel  ein  menig  röften,  gibt  bann  bie 
Dloftbraten  hinein,  fomie  jooiel  SBaffer,  ba&  ba«  gleifd)  be* 
beeft  ift,  unb  bünftet  e«  fo  lange,  bis  bie  .ßroiebel  ganj  Der« 
fod)t,  foroie  ba«  Söaffer  beinahe  eingegangen  ift  unb  ein 
bkfer  Saft  barau«  geworben  ift.  92un  gibt  man  bie  SRoft« 
braten  auf  eine  Sdjüffel,  giefet  ben  Saft  barüber  unb  fer« 
wert  felbe  mit  Äümmelfartoffeln. 

SRr.  425.  Woft&ratcn  mit  flahm.  $rei«:  2  K  36  h. 

4  Stücf  SRoftbraten  roerben  geroajcf)en,  geflopft,  gefallen 
unb  auf  beiben  Seiten  au«  heißem  Schtnalj  tyxaufyebadtn. 
SRun  feifjt  man  ba«  Sdjmal$  ganj  ab,  gibt  um  6  h  fefyr  fein 
gefchnittene«  SSuraelroerf,  3roie^1  unb  ^eterfilie,  fomie  einige 
ßbffel  SBeineffig  unb  Suppe  ober  SBaffer  baju  unb  bünftet 
bie  SRoftbraten  langfam  barinnen  V2  Stunbe.  hierauf  gibt 
man  um  10  h  SRaljm  baran,  focht  felbe«  bamit  l/A  ©tunbe 
auf,  richtet  bie  SRoftbrateu  an  unb  paifiert  ben  Saft,  inbem 
man  ba«  SEÖnrjelroerf  ein  menig  burdjbrücft,  über  ba«  gleifdj 
unb  gibt  e«  ju  Xifd). 

9tr.  426.  aarbcHcttroftbratem  $rei«:  2K  46  h. 

4  Stücf  SRoftbraten  merben  gemafchen,  gef topft,  gefallen, 
auf  beiben  Seiten  in  ÜHehl  getaucht  unb  au«  bem  f)«Ben 
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©djmalje  auf  beiben  ©eilen  Ijerauägcbraten  unb  auf  einem 
Keffer  in§  fltotp:  gefteflt.  $>ann  gießt  man  baS  Seit  ab, 
gibt  3  dkg  SButter  in  bie  flafferoHe,  (djneibet  3  gepufcte  ©ar* 
bellen  fein  jufammen,  mijc^t  fie  jur  53utter,  fomie  4  ©ßlöffel 
©uppe  ober  SGBaffer  unb  um  6  h  9iaf)m,  lägt  felbeS  ju  einer 
bicflicf)en  ©auce  einfodjen  unb  gießt  fic  bann  über  bie  an* 
gerichteten  SRoftbraten. 

<ttr.  427.  ^aiiriraroftardteit.  *ßrei«:  2K  44  h. 

4  ©tücF  föoftbraten  roerben  luic  obige  au£  bem  Jett 
(jerauSgebraten.  9?un  feitjt  man  ba$  fjett  ab,  gibt  10  dkg 
würfelig  gefcfmittenen  ©pecf  hinein,  tagt  h)n  gelb  werben,  gibt 
3roiebel  in  bie  Srafferofle,  faßt  bic  3rotebel  anlaufen,  gibt 
eine  SRefjerfpifce  ^ßaprifa  baju,  gießt  hierauf  Vs  l  ©uppe 
ober  SBaffer  baran,  legt  bie  SRoftbraten  in  bie  Stafferofle 
unb  bünftet  fie  fo  lange,  bte  ber  ©oft  fd^on  jiemlich  einge» 
gangen  ift,  nimmt  bie  SRoftbraten  heraus,  ftaubt  bann  1  ©ß» 
löffei  üWe^I  baran,  rollet  e£  ein  wenig,  gießt  e£  mit  faliem 
SEBaffer  auf,  gibt  um  10  h  föahm  baran,  foroie  $aprifa  unb 
©alj  nac^  ®etd)macf,  fodjt  ben  ©oft  gut  auf  unb  gießt  itm 
über  bie  angerichteten  9ioflbraten. 

9cr.  428.  fffterta^ofttrateil.  $rei*:  2K  64  h. 

ÜJton  fcfjneibet  um  20  h  ©pect,  4  ©lücf  gepufete  ©ar= 
bellen,  3^ronen,*a^e'  um  **h  Äapern  fein  ^itiammen.  9?un 
befreit  man  4©tücf  SRoflbraten  (jirfa  80dkg)oon  ben  fönocrjen, 
roäfdjt  ielbe  unb  reibt  fie  mit  ©alj  ein,  Ijeniach  flopft  man 
fie  ziemlich  bünn  auSeinauber  unb  ftrcidjt  bie  güfle  gleich* 
maßig  barauf,  roßt  fie  juiammen  unb  biubet  fie  mit  ©paaat 
ober  3roirn  feft.  hierauf  gibt  man  in  eine  Äafjeroße  um  6  h 
gefchnitteneS  SBurjelroerf,  2  ößlöffcl  ©crjmal^,  3*°^^^ 
1  Sorbeerblatt  unb  einige  fiöffel  ©uppe,  legt  bann  bas  Sleifd) 
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barauf  unb  bünftet  fo  bic  SRoftbraten  toeid).  ©inb  fie 
meid),  (ä&t  man  baS  SBurjelwerf  jicmlicfi  einbünften,  bafc 
es  eine  fdjöne  braune  garbe  befommt,  nimmt  bie  SRoftbraten 
f)erau«,  ftaubt  2  fdjmac^e  ß&Iöffet  2Ref|l  baran,  röftet  e£ 
ein  wenig  bamit,  gießt  e$  bann  mit  faltem  ©affer  auf,  gibt 
um  8  h  SRatym  unb  um  4  h  ftapern  ba$u,  fod)t  es  ju  einer 
bief lidjen  ©auce  ein.  9tun  löft  man  ben  Spagat  oon  ben 
töoftbraten  ab,  rietet  fie  an  unb  paffiert  bie  ©auce  barüber. 

flr.  429.  Wafcftitt^ofttratett.  $rei«:  2K  8h. 

4  jdjöne  fiugerbicfe  ffioftbraten  werben  gewafdjen,  ge* 
Hopft,  gefa^cn  unb  mit  Pfeffer  eingerieben.  9hm  legt  man 
fie  mit  3  dkg  iöutter,  gefdmittener  gwiebel,  Pfeffer,  ©emüra* 
förnern,  •/„  1  ©affer,  einigen  Söffeln  öffig  in  eine  luftbidjt 
uerfdjlie&bare  Äafferofle  (welche  man  gu  SWaf^in-Stoftbraten 
$u  faufen  befommt),  ftedt  fie  auf  ben  §erb  unb  lägt  bic 
Sftoftbratcn  barinnen  langfam  meid)  fodjen.  ©inb  fie  weidj, 
nimmt  man  fie  f)erau$,  gibt  1  öfjlöffel  2Hel)t  mit  Vs  l  SRaljm 
abgerührt  baran,  oerrütjrt  e$  gut,  fdjält  Vi  kg  (Srbäpfel,  jer» 
fdmeibet  fie  in  Viertel,  gibt  fie  nebft  ben  SRoftbraten  fowie 
3  ©tücf  fleinen,  in  ©palten  gefd)nittenen  (Surfen  hinein  unb 
lägt  alles  gujammen  nodj  eine  gute  üßtertelftunbe  fertig  fodjen. 
9tun  foftet  man,  ob  eS  gut  gefallen  ift.  Üttan  !ann  bie  SRoft« 
braten  mit  ber  ftafjerofle,  worin  fie  gefönt  würben  ober  auf 
einer  Sefyüffel  angerichtet  ferneren. 

SHr.  430.  töcbünfietcr  Moftbratcn.  $rei«:  2K  4h. 

4  ©tücf  üHoftbraten  werben  gemafdjen,  geftopft  unb  ge» 
jaljen.  hierauf  fdjneibet  man  um  8  h  SBurjefmerf  nubelig, 
gibt  eS  nebft  Sffig,  SBaffer,  Pfeffer,  ©ewürsförnern,  fiorbeer* 
blatt,  Qwtebel,  Simonie  unb  ben  SRoftbraten  in  eine  Äafferofle 
unb  bünftet  biefelben  barinnen  weidj;  e«  muß  aber  immer 
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jiemlicr)  öiel  ©oft  fein.  V2  ©tunbe  oor  bcm  flnridjten  gibt 
man  l/2kg  gemalte,  in  SBiertel  gefdmittene  (Srbäpfel  baju 
unb  fodjt  bie  (Srbäpfel  borinnen  toeict).  $ernacr)  richtet 
man  bie  9ioftbraten  an,  ftreut  ba8  SBurjelroerf  barüber; 
Lorbeerblatt  unb  Simonien) er) ale  nimmt  man  r)erauS,  bie 
(Jrbäpfel  legt  man  ringSfjerum  um  ba$  gleifcr)  unb  gibt  e$ 
bann  $u  Xifd). 

ftr.431.  $ara*et*roft&rateit.  «reis:  2K  34  h  oljneftei*. 

4  ©tücf  SRoftbraten  werben  geroafcr)en,  geflopft,  geladen 
unb  au*  fjeiftem  Srfjmalje  jäf)  t)er aufgebraten,  hierauf  jeif)t 
man  ba$  gett  ab,  gibt  3  dkg  ©utter  in  eine  $afferofle, 
ftaubt  1  öfelönel  2Her)(  baran,  lägt  e3  ein  roenig  röften, 
giejjt  \!x  1  eingelochte  SßarabeiSäpfelmarmelabe  baran,  öerrüf)rt 
es  gut,  gibt  ein  roenig  SBaffer  unb  l/s  1  SRotroein  baju,  fod)t 
es  auf,  gibt  nad)  ®efdjmacf  (Sffig,  &üder  unb  baran, 
legt  bie  föoftbraten  hinein  unb  bünftet  afleö  jujammen  nod) 
V4  ©tunbe.  $ann  rietet  man  bie  tRoftbroten  an,  paffiert 
bie  ©auce  barüber  unb  feroiert  felbe  mit  gebünftetem  SReiS. 

Wr.432.  ffleterofttratftt.  $rei$:  2K  78  h. 

4  ©tücf  SRoftbratcn  werben  geroafdjeu,  fer)r  breit  geflopft 
unb  mit  Pfeffer  unb  ©alj  eingerieben.  9Jun  fdjneibet  man 
um  40  h  SRoUfdjinfen  foroie  ein  roenig  .JJroiebel  Wr  fein, 
mifdjt  mit  4 dkg  9tciSf  ben  man  V4  ©tunbe  in  SBafjer 
roeiefft,  foroie  3  dkg  SButter  unb  ©alj  jufammen,  teilt  e3  in 
oier  Seile,  ftreictjt  bie  töoftbraten  bamit  an,  rollt  fie 
fe^r  lofe  jufammen,  ba  ber  fllei«  roeid)  roirb  unb  auSein» 
anberge^t  unb  binbet  fie  feft.  Wun  gibt  man  in  eine  Stoffe- 
rolle  um  6  h  nubelig  gefdmttteneS  SBurjclroerf,  6dkg93utter, 
ein  roenig  (Sfftg,  Söaffer,  ©alj,  Pfeffer,  ^eroür^förner  unb 
bünftet  barinnen  bie  Sollen  toeid).  ©inb  fie  foroie  aud)  ber  fflei* 

9* 


132 


roeid),  nimmt  man  fic  Geraus,  ftaubt  1  ®&löffel  2Jcef)l  baran, 
lägt  e$  ein  roenig  ruften,  gie&t  e3  mit  foltern  SBoffer  auf, 
mifdjt  um  6  h  SRafjm  foroie  3"^»  ßimonieriicfjale  unb  «Saft 
nadj  ©efcbmaef  ba$u,  foc^t  e3  $u  einer  bidlicf)en  Sauce  ein, 
richtet  hierauf  bie  SRoftbraten  an,  nimmt  ben  Spagat  weg, 
ftreut  um  6  h  Äapern  bariiber,  paffiert  bie  Sauce  über 
ba3  gleifd)  unb  gibt  fic  $u  Stifd). 

ttr.  433.  Wohratal  am  Noft.  $rei«:  2K  22  h  ofmc 

Kartoffeln. 

4  Stücf  einige  Xage  gut  abgelegene  Ütoftbraten  werben 
uon  ben  Anoden  befreit  unb  roenig  geflopft,  gefallen  unb  mit 
Pfeffer  eingerieben.  9iun  mad)t  man  ben  9toft  tjeifj,  taucht 
bie  Ütoftbraten  in  $erlaffene  SSutter,  legt  fie  auf  ben  rjeifjen 
VRoft  unb  la&t  fie  auf  beiben  Seiten  5  Üftinuten  braten,  unter 
flei&igem  ©egie&en  mit  $erlaffeuer  Sutter.  hierauf  rietet  man 
fie  auf  einer  Sdjüffel  fd)ön  an,  legt  auf  jebeS  Stücf  ein 
Keines  Stücf  Satter,  roeldjee  mau  mit  gefdmittener  ^eterfilie 
abgerührt  Ijat,  unb  gibt  fie  mit  fleineu  ©urfen  unb  gebratenen 
Kartoffeln  ju  Xncf). 

Mr.  434.  ^lofttivaten  mit  Mnoülaurt).  ^rei$:  2K  14h. 

4  Stüd  SKoftbrateu  roerben  geroaid)cn,  geflopft,  gefallen 
unb  mit  Pfeffer  unb  fein  *erbrütftcm  ftnoblaud)  eingerieben, 
in  9)cet)l  getankt  unb  aus  bem  tjetfeen  Scfjinalje  t)erau*gc* 
braten.  3>ann  feifjt  man  ba$  gett  ab,  rütjrt  ba§  Angelegte 
auf,  gibt  einige  Söffet  Suppe  ober  Söaffer  barauf,  fodjt  ben 
Saft  birflid)  ein  unb  pajfiert  felben  über  bie  angerichteten 
ffioftbraten. 

9er.  435.  Mumpfteat*.  $rei$:  2K  4h. 

5  4  kg  üöeirieb  jdjneibet  man  in  4  Schnitten,  roäfefjt  baä 
gleijd),  f lupft  unb  reibt  es  bann  mit  Salj  unb  Pfeffer  gut 
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ein.  SRun  lägt  man  Sd)malj  fe^r  fjeig  werben  unb  brät 
oaS  gleifä)  fe^r  raid)  tyerau«,  feiljt  hierauf  ba5  Jett  ab,  gibt 
3  dkg  SButter,  ein  rocnig  grüne  ?ßeterfilte  unb  1  Sglöffel 
Suppe  baran,  lögt  ben  Saft  rafdj  einfod)en  unb  giegt  iljn 
bann  rafd)  über  baS  gfeifdj. 

Er.  436.  fHumpfteat*  mit  3»lebcl-  $rei$:  2K  12  h. 
9J*an  fauft  4  Stüd  gut  abgelegene  föumpfteate.  9cun 
fd)neibet  man  2  Jjjäuptel  3roiebel  uno  um  20  h  Sperf  tour» 
feiig.  3>en  Sped  lagt  man  fefjr  fjeig  merben,  gibt  bie  3wiebel 
hinein,  röftet  ftc  ein  wenig  unb  legt  bann  ba$  gleijdj  barauf, 
gießt  y2l  ©afjer  ober  Suppe  barauf  unb  lägt  e8  jo  lange 
bünften,  bis  bie  gnriebel  ganj  oerfod)t  unb  bie  Sauce  bunfel* 
braun  ift.  SJann  nimmt  man  ba3  gleijd)  fyerauS,  ftaubt 
72  ©glöffel  baran,  röftet  e3  ein  n>enig,  giegt  e§  bann 
mit  Suppe  ober  SBaffer  auf,  fprifct  e$  nad)  ©eidjmad  mit 
Sffig,  fod)t  e$  normal«  auf  unb  giegt  ben  Saft  über  bae 
angerichtete  Sleifd). 

9er.  437.  Numpjteaf*  am  »oft«  ?rei£:  1K  92  h  ofjne 

Beigabe. 

V4kg  Öeirieb  mirb  roie  9t  r.  435  fjergericf)ter.  9?un 
lägt  man  ben  9toft  tyeig  »erben,  breljt  bie  Schnitten  in  3er* 
laffener  SButter,  legt,  wenn  bie  Stäbe  00m  SRoft  jieinlid)  Ijeig 
finb,  boö  gleijd)  barauf,  brät  felbeS  unter  forttuäbrenbeni 
SBegiegen  mit  Cutter  1*0  lange,  bis  ba*  gleifd)  fid)  meid) 
ftid)t.  Dann  ridjtct  man  bie  SRumpfteafö  auf  einer  Sa^üfjel 
an,  ftreut  ^eterfilie  barüber,  begtcgt  fie  mit  ein  wenig  Cutter 
unb  gibt  biejelben  mit  (Surfen  unb  gebratenen  Kartoffeln 
3u  Xijd). 

9ir.  438.  «refften!*.  Sßreiö :  2K  84  h. 

Con  3/4  kg  Sungenbraten  fdjneibet  man  4  birfe  Sdmifcel, 
flopft  fie  nur  ein  menig  (fie  muffen  fdjön  f)od)  bleiben),  faljt 
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fie  hierauf  unb  reibt  fte  mit  Pfeffer  ein,  taucht  fte  auf  einer 
Seite  in  9Hefjl  unb  bacft  fie  aus  fdjäumenbem,  fetyr  ^eifeem 
©cf)mal$  fjerauS.  ®enau  fann  man  bie  angeben, 
aber  betläufig  rennet  man  für  englifd),  jiernli^  rofj,  5  2Ri= 
nuten,  fjalb  aufgebraten  8—10  9ttinuten,  ganj  burdjge* 
braten  15  Minuten.  ©inb  fie  gebraten,  bann  nimmt  man 
fie  fjerauS,  giejjt  ba8  gett  ab,  gibt  2  dkg  SJutter  in  bie 
Äafferofle  (oroie  einige  fiöffet  ©uppe  ober  SBaffer,  focf>t 
ben  ©aft  ju  einer  furzen  ©auce  ein  unb  giefet  ityn  fyernad) 
über  bie  ©eeffteaf«. 

ftr.  439.  <&rtcd)ifd>e  tirefftraf*.  $rci«:  2K34h  garniert. 

00  dkg  2ungenbraten(pifc  fafdjiert  man,  gibt  ©alj, 
Pfeffer,  ©eroiirj,  5  dkg  in  *  SBaffer  gefönten  SReiS  unb 
1  @i  baju,  üerrüfyrt  es  gut,  formt  runbe  Saiberln,  bref)t 
fie  in  ÜJcef)(  ein  unb  bäcft  fie  auS  feigem  ©cfymalj  fdjön 
braun  fjerau«.  $anu  feitjt  man  bog  ©djmata  ab,  gibt  2  dkg 
*8utter  hinein  jomie  ein  wenig  Suppe  ober  Sßaffer,  toä)t  e$ 
$u  einem  Furien  ©afte  ein,  gibt  benjelben  über  bie  angeridj» 
teten  ©eeffteafS  unb  garniert  fie  mit  ©urfen. 

Mr.  440.  t^eeffteafd  am  «oft.  <ßrei«:  2  K  80  h. 

2$on  3/4  kg  Lungenbraten  fdjneibet  man  4  gfeidje  ©tücfe, 
flopft,  fatjt  unb  pfeffert  fie.  9cun  erfyifct  man  ben  9?oft, 
reibt  jebeS  ©tücf  J^feifcf»  mit  93utter  ein,  legt  e8  auf  ben 
feigen  9toft,  tropft  mä^renb  beg  traten«  immer  ©utter 
barauf  unb  brät  e$  auf  jeber  ©eite  jirfa  5  ÜRinuten.  9cun 
richtet  man  bie  ©tücfe,  roenn  afle  gebraten  pnb,  auf  einer 
©Rüffel  an,  ftreut  ^5eterfilie  barauf  unb  giefct  jerlaffene  ©utter 
barüber,  ober  man  ftreidjt  ftatt  oorfjergefjenbem  ©arbeHen» 
butter  barüber. 
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9fr.  44i.  tBceffteafd  mit  Satire-  $rei«:  1  K  82  h  o^nc 

beigäbe. 

30  dkg  SRinbfleifd)  unb  20  dkg  ©dnoeinefteifd)  fafdjiert 
man,  1  ©djneibfemmel  erweicht  man  in  SBaffer,  brüeft  fic 
gut  aus,  gerfleinert  fte  unb  fodjt  4  dkg  SRei«  in  V4 1  SGÖaffcr 
roeief).  9htn  fdjneibet  man  ein  wenig  äroiebel,  Sßeterftlie  unb 
2  (Jljampignon«  fe^r  fein  jujammen.  $)ann  treibt  man  3  dkg 
Butter  ab,  gibt  Da«  gleifd),  oic  ©emtnel,  ben  SReiS,  bann 
ba«  ©efdjnittene  fotoie  ©dj,  Pfeffer,  ®ewür$,  9Hajoran  unb 
ein  ©i  baju,  ©ermißt  eS  gut  unb  formt  baoon  gleidjmäfjig 
runbe  ßaiba^en.  9hm  lä&t  man  6  dkg  ©utter  f>ei&  werben, 
gibt  um  6  h  gefdmittene«  SEBurgetmerf,  ein  wenig  Xftymian, 
Qitronenfdjale,  ©fftg,  SBaffer,  2  ©emüranelfen,  Pfeffer,  ®e* 
roür$törner  fjtnein  unb  läßt  ba«  2öur$elmerf  (d)ön  braun  röften, 
giefjt  hierauf  ©jfig,  Vs  1  SRafjm  unb  SBaffer  baran,  legt  ba« 
gleifd)  hinein  unb  bünftet  e«  jirfa  3/4  ©runben;  (oflte  ber 
©aft  roäfjrenb  ber  $eit  eingeben,  giefjt  man  SBaffer  nadj. 
(£ine  SBiertetftunbe  oor  bem  «nridjten  nimmt  man  ba« 
gleifa)f)erau3,  lägt  ben  ©af  t^iemlic^einbünften,  ftaubt  lß&löffet 
3Jcef)l  baran,  röftet  e«  ein  wenig,  giefjt  e«  mit  SBaffer  auf, 
t>errüf)rt  e«  gut,  gibt  um  6  h  tRafnn  jomie  ein  wenig  8U£fcr> 
©al$,  fiimonienfaft  nad)  ©ejdjmatf  baran,  focfyt  es  ju  einer 
bief  Heften  Sauce  ein,  richtet  bie  93eeffteaf«  auf  einer  ©djüffel 
an,  pajftert  bie  ©auce  barüber,  ftreut  Äapern  barauf  unb 
ferm'ert  Rubeln,  SRei«  ober  ©rbäpfelfropfen  boju. 

<Rr.  442.  ffiolje*  «eeffteaf*  $rei«:  1  K  84  h. 

V2  kg  öungenbraten  wirb  oon  ftnodjen  unb  gett  befreit 
unb  hierauf  fafdjiert.  <Run  frfjneibet  man  ein  wenig  weijje 
Swiebel  unb  um  6  h  ftapern  fein  Rammen,  mifd)t  es 
nebft  Pfeffer  unb  1  (g&löffel  ©enf  ju  bem  fafdjierten  gleijcr), 
rüfjrt  e«  gut  burdjeinanber,  richtet  e$  auf  einer  @la$- 
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ober  $oraettanfd)üffel  fc&ön  gehäuft  an,  bcftreut  e*  mit 
Schnittlauch  unb  reicht  Sffig  unb  Öl  bei  Xifd)  baju. 

9cr.  443.       Wärterin,  «ßreiö :  1  K  80  h  ohne  Beigabe. 

V2kg  fflinbfleifch  unb  7*  kg  Schmeinefleifch  wirb 
fajdjiert,  1  Semmel  erweicht  unb  bann  au«gebrücft.  9<un 
treibt  man  1  (J&löffel  Schmal*  mit  1  Si  gut  ob,  gibt  bie 
Semmel,  ¥ftffer,  ©emürj,  Salj,  fiimonienidjafe,  SRajoran 
uub  2  (J&löffel  SBröfeln  baju,  mijctjt  ba8  Jleiicb,  bamit  gut 
burcbeinanber,  formt  größere  tfugerln  bauon,  brücft  fte  platt, 
bretjt  fie  in  ©röfeln  ein,  tyadt  mit  bem  SWeffer  auf  einer 
Seite  Meine  Ouabrate  hinein  (nur  $ur  Sierbe),  bäcft  fte  au« 
hei&em  Schmalge  fd)ön  braun  fjttaxß  unb  gibt  fte  mit  Salat 
ober  Kartoffelpüree  $u  Xifd). 

9cr.  444.  Nin&SpilaW.  $rei$:  1K  44  h. 

V2  kg  Stinbfleifcf)  wirb  in  Stücfe  gefchnitten.  9cun  lä&t 
man  in  7  dkg  ©utter  10  dkg  gejcfmittene  3roiebeln  licht- 
gelb anlaufen,  gibt  bann  ba$  gleifch,  ein  wenig  Salj, 
^ßaprifa  unb  '/4 1  SBaffer  ober  Suppe  ba$u  unb  bünftet  bas 
gieijch  hatbroetct).  hierauf  gibt  man  Vi  1  föfi*,  'A  1  ^GBaffcr 
unb  4  dkg  ©utter  fowie  Saig  baju  unb  lagt  ade«  flufammen 
gang  weich  werben.  3ft  eB  weich,  richtet  man  e£  gehäuft  auf 
einer  Schüffei  an  unb  beftreut  e«  bicht  mit  geriebenem  Sßar» 
mefanföfe. 

9*r.  445.  ^arabeispilaw.  $reiS:  1  K  52  h. 

72  kg  auägelöfteS  Sftinbflcifch  fchneibet  man  in  Stücfe. 
sJcun  lägt  man  6  dkg  SButter  hci&  werben,  gibt  ba$  Öleijd), 
Salj,  Pfeffer  unb  V2  kg  <ßarabei3  auSeinanbergeriffen  ba« 
ju  unb  bünftet  fo  ba§  5leifc^  halbweich,  nimmt  baSfelbe 
hierauf  heraus,  pajfiert  bie  Sauce  in  eine  Shfferofle,  gibt  78 1 
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9to«,  y<  1  SBaffer  unb  5  dkg  93utter  fowie  ba«  gieifd) 
hinein  unb  bünftet  ba«  gleifd)  mit  bem  SRei«  fowie  3ucfer, 
©al$,  ©ifig  nad)  ©efdnnacf  meid).  ©d)ön  aufgehäuft  auf 
einer  ©cf)üfjel  gibt  man  e«  $u  Xijdj. 

Er.  446.  3aftgulai(f|.  Sßret«:  1  K  62  h 

8  dkg  ©peef  (womöglich  geräucherten)  fdjneibet  man 
würfelig,  V4  kg  3roiebeln,  fefpr  Hein  gefdjnitten,  fowie  60  dkg 
SRinbfleifd),  in  ©tücfe  geteilt,  richtet  man  fid)  t)er-  Wim  läßt 
man  ben  ©pect  h*ife  werben,  gibt  bie  ßroiebeln  hinein,  röftet 
fie  lic^tgelb,  mengt  hierauf  ba«  gleijch,  ©alj,  ^ßaprifa, 
Äümmel  (fef)r  wenig),  ein  ©tacken  ftnoblaud).  üttajorau, 
1  Rotwein  unb  ein  wenig  geriebene«  ©rot  baju  unb 
bünftet  in  biefem  ©afte  ba«  Sleifd)  h^Neicr),  bann  gibt 
man  y4  kg  in  SStertel  gefdjnittene  (Srbäpfel  ln,icin  uno 
bünftet  bie  @rbäpf<(  jamt  bem  (fteifet)  weich«  ®üxb  öor  ocm 
Anrichten  nimmt  man  ba«  fttetfä)  r)crauö,  gibt  e«  auf  eine 
©Rüffel  unb  pafftert  ben  Saft  barüber. 

9tr.  447.  ftttlafd).  $rei«:  1  K  22  h. 

SKan  jdmeibet  V4  kg  3»iebeln  fein  fowie  y2  kg  gleifcr) 
in  grö&ere  SBürfel.  Hütt  lä&t  man  2  (S&löffel  ©d^mal*  fjeife 
werben,  röftet  bie  3ro^Beln  barinneu  lichtgelb,  gibt  ba« 
gleifch  unb  ©al$  fyntin  unb  bünftet  e«  fo  eine  $iertelftunbe. 
hierauf  gibt  man  Sßaprifa,  ÜHajoran  unb  Hümmel  baju 
unb  bünftet  ba«  Sleifdj  mit  ©uppe  ober  SBaffer  weich-  3ft 
ba«  ^leifch  beinahe  weich  unD  oer  ®af*  eingegangen,  ftaubt 
man  1  ©jjlöffel  SJtehl  baran,  gie&t  e«  mit  ©uppe  ober 
SBaffer  auf,  gibt  um  6  h  SRahm  ba$u  unb  focht  e«  ju 
einer  bieflichen  ©auce  ein. 

9fr.  448.  Hefter  $ltlaf(f>.  $rei«:  1  K  36  h  ohne  Beigabe. 

2Han  fchnetbet  y2  kg  gleifd)  in  SBürfel  unb  V4  kg 
3wiebelu  fein  jufammen.  9hm  läfet  man  6  dkg  fleinwürfelig 
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gefdjnittenen  ©pecf  [jeife  werben,  röftct  bie  3»iebeln  barinnen 
licr)tgelb,  gibt  ^aprifa  fowie  ba3  gleifcr),  ©afy  unb  ein 
wenig  ©uppe  ober  SBaffer  baran  unb  bünftet  barinnen  baS 
Sletfdj  weid).  3ft  e8  Weier),  gibt  man  1  ßfjlöffel  9tteljl  in 
6  h  Statin  gut  abgerührt  baran,  focfjt  e8  $u  einer  nict)t  $u 
btcfen  ©auce  ein  unb  garniert  angerichtet  ba8  ©ulafd)  mit 
ßroecfertn  («Rr.  888),  fowie  mit  Meinen,  in  Xeile  gefdjnittenen 
©urfen. 

9cr.  449.  3tttlie»ifd)C*  (fctllafd).  $reiS:  1  K  36  h  ofme 

^Beigabe. 

©elbeS  wirb  wie  obige«  bereitet,  nur  gibt  man  ei  mit 
SReiS  unb  äRaffaroni  garniert  $u  Xifdj. 

$r.  450.  $a«fntftltlafd).  ?reiS:  1  K  28  h  olme  beigäbe. 

ÜRan  fdmeibet  y2  kg  Steifet)  würfelig,  fowie  V4  kg 
3wiebeln  fein  jufammen.  9cun  gibt  man  in  eine  ftafferofle 
2  (£&töffel  <Bcr)maIj  ober  8  dkg  würfelig  gelittenen  ©petf, 
lägt  bie  gtoiebeln  barinnen  anlaufen,  gibt  um  4  h  nubelig 
gefdjnitteneS  SBurjelwerf,  baS  gleifcr),  jowie  ©uppe  ober 
SBaffer  hinein  unb  bünftet  e£  fo  Weier).  3ft  baS  Sleifd)  jiem* 
lief)  Weier),  mifdjt  man  ©0(3,  ^ßaprifa,  fowie  1  Löffel  9Ret>I 
baran,  röftet  eä  ein  wenig,  giejjt  e8  mit  ©uppe  ober  SEBaffer 
auf,  üerfocrjt  e$  gut  unb  richtet  baS  ©ulafd)  mit  ©emmel* 
fnöbcl  (9er.  39)  an. 

9tr.  451.  Wcffergttlttf«.  ?rei«:  1  K  34  h  o^ne  Beigabe. 

9Ran  röftet  in  2  (S&löffet  ©cr)mal$  ober  8  dkg  würfelig 
gefcr)nittenem  ©peef  V4  kg  fein  gefcr)nittene  ^wiebeln  ltdjtgelb, 
gibt  fn'erauf  7-2  kg  in  ©tüde  gefefmitteneg  Reifer),  ©alj  unb 
Pfeffer  fotoie  ©uppe  ober  SBaffer  barauf  unb  bünftet  ba$ 
Steijdj  rneic^  un0  &cn  ®aft  fo  aiemlidj  ein.  9hm  gibt  man 
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bann  1  (Sfjlöffel  9Äef)l  mit  10  h  Sftafjm  abgerührt  baran, 
f  od)t  e§  gut  auf  unb  feröiert  ba«  (%tafd)  mitSRotferln  (9fr.  925). 

9fr.  452.  »ttrjelfldfd).  $rei«:  1  K  22  h. 

V2  kg  Sleifd)  fc^ncibet  man  roürfelig  unb  um  8  h 
Söuraelroerf  nubettg.  9cun  gibt  man  in  eine  Äafferofle  (Sffig, 
«Baffer,  ©alj  nadj  ®efd>macf  fomie  ba$  SBurselmerf,  Pfeffer, 
@enmr$förner,  1  ©tücf  ßorbeerblatt,  Simonienfdjale  unb  ba$ 
^(etfc^  unb  focf)t  e$  barinnen  meid).  1  /.  ©tunbe  cor  brm  Sin* 
richten  gibt  man  l/2  kg  gefdjält  in  Viertel  gefdjnittene  Kartoffeln 
hinein  unb  fod)t  fte  bamit  meid).  3ft  e$  fertig  gefönt,  richtet 
man  e$  auf  einer  ©djüffel  an,  ftreut  ba$  SBurjetaerf  bar» 
über,  giefct  bte  ©uppe,  in  ber  eä  gefodjt  rourbe,  barauf  (ba3 
Lorbeerblatt  unb  bte  Simonie  entfernt  man)  unb  garniert  c$ 
mit  ben  fcrbäpfeln. 

9fr.  453.  «rautfleijd).  $reis:  1  K  36  h. 

3)ian  fdmeibet  oon  40  dkg  ßungenbratenfpifc  Heinere 
©tücfe.  9tun  gibt  man  in  eine  ÄafferoUe  2  (S&löffel  ©aimal^, 

3  (Sjjlöffel  3u^er  un0  t&fy  eS  *m  wj^nig  braun  roerben,  bann 
$ibt  man  ein  UeineS  Rauptet  nubelig  gefdmitteneS  ftraut,  ein 
wenig  ©fftg,  Jtümmef,  $aprifa  unb  ©alj  nadj  ®efd)macf, 
iomie  ba«  gleifd)  unb  SEÖoffer  baran  unb  bünftet  fo  ba3 
gieifdj  unb  ba*  Äraut  meid).  3ft  eS  roeidj  unb  ber  ©aft 
eingegangen,  ftaubt  man  1  (Sfelöffel  9Het)l  baran,  röftet  e$ 
ein  roenig,  giefjt  e$  mit  faltem  SBaffer  auf,  oerrüfyrt  e8  gut, 
mifa^t  fur$  bor  bem  Slnridjten  um  6  h  9tat)tn  baran,  fod)t 
e$  normal*  auf  unb  gibt  ba3  Sfrautfleifcf)  $u  2ifd}. 

9er.  454.  3»te&elfleif{(>-  <ßrei$ :  1  K  18  h. 

sl-i  kg  Stofö  fdmeibet  man  würfelig  fonrie  74  unb  */s  kg 
ßmiebetn  fein.  9iun  lägt  man  2  ©jjlöffel  ©djmalä  mit  ben 
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^roiebeln  lid)t  anlaufen,  gibt  SRajoran,  Pfeffer,  ba«  Jleifcf), 
©alj  unb  JBaffer  ba$u  unb  bünftft  e$  io  roeid);  bie  Sroiebelrt 
müffen  fid>  ganj  einbünften  unb  ber  Saft  baoon  ein  wenig 
bicflid)  fein;  bann  fprifct  man  eS  mit  Sffig  nad)  (SJefämacf, 
fodjt  e$  normal«  auf  unb  ridjtct  e$  auf  einer  ©djüffel  an. 

Nr.  455.  CdH'enfrfMepp.  $rei#:  1  K  44  h  oqne  Seigabe. 

SJJan  jdjneibet  3,\  kg  Ddjfenfdjlepp  in  fittgerbtefe  ©tütfe 
unb  fodit  if)n  mit  SBaffer,  (Sffig,  ©al$,  2Bur$elroerf,  Pfeffer, 
©eroürjförnern,  fiimonienfcfyale,  Lorbeerblatt,  Äuttelfraut  roetcfj, 
toelcrjeS  2  ©tunben  bauert.  hierauf  feitjt  man  bie  ©uppe 
öon  bem  ©efod)ten  in  einen  lopf  unb  gibt  $u  bem  SBurjelroerf 
2  ©felöffel  flutfer,  1  Eßlöffel  9Hef)l  unb  4  dkg  «Butter, 
röftet  e$  fo  jdjön  braun,  giefet  e$  bann  mit  ber  abgefeilten 
©uppe  fo  Diel  als  nötig  $u  einer  btcf litten  ©auce  auf,  mifdjt 
um  10  h  SRarjm  baju,  fodjt  e$  V4  ©tunbe  auf,  pafftert 
bie  ©auce  mit  bem  2i3ur$eltoerf  gut  burcö,  legt  ba$  JWfö 
binein,  lägt  e3  barnit  einmal  aufwallen  unb  gibt  beu  Ccr)fen» 
fcrjlepp  mit  Änöbeln  ober  9torferln  su  $ijd). 

Wr.  456.  Minb^unge  geräudjert  ^reiS:  3K  20  h  ofme 

beigäbe. 

1  fd)öne  $unge  wirb  mit  ©nfjtt  roeid)  gefönt  (ffodföfit 
2—3  ©tunben),  hierauf  tjerauSgenommen  unb  bie  §aut  ab* 
gebogen,  bann  in  ftngerbitfe  Schnitten  gefefmitten  unb  mit 
iSrbieu-  ober  Kartoffelpüree  forote  mit  ©auerfraut  feroiert. 

Wr.  457.  HWfljiwge-  <ßrei$:  3K  03  h  ofyie  «eigabe. 

1  ^ßöfeliunge  mirb  in  ©aljtoaffer  roeid)  gefodjt.  3ft 
Tie  roeid),  nimmt  man  fie  au$  bem  SBaffer,  $iet)t  bie  §aut 
ab  unb  fcfjneibet  fie  in  fingerbirfe  ©dritten,  fteOt  fie,  bafr 
fie  mann  bleibt,  nochmals  in«  SRo^r  unb  feroiert  fie  mit 
©ffigfren  ober  einer  falten  ©auce. 
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Wr.  458.  $0ltttfrfK  $UUHt.  $rei*:  3K  80  h. 

1  $öfrUunge  wirb  toie  obige  meid)  gefocfyt,  bann  bie 
$aut  abgezogen  unb  in  Schnitten  gejdjnitten.  9?un  bereitet 
man  eine  polnijcfje  Sauce,  legt  bie  <3uni)e  hinein,  fod)t  fie 
mit  ber  Sauce  auff  richtet  tjernad)  bie  Schnitten  auf  einer 
Sdjüfiel  an,  paffiert  bie  Sauce  bariiber  unb  feroiert  bie 
$unge  mit  Semmelfnöbetn  ober  ©rbäpfelfrapten. 

^r.  459.  ftebarfene  ^unge.  $reiä:  3  K  60  h  ofjne  Beigabe. 

(Sine  meid)  gefönte  3««9^  Wirb  oon  ber  $>ant  befreit,  in 
bünne  Schnitten  gefdmitten,  t>terauf  in  3)Jet)l,  £i  unb  33röfeln 
getaucht,  au*  fein*  tjeifjem  Sd)mal$e  fyerausgebacfYn,  bann  mit 
ßitroueuKfjeiben  unb  ©emüje  ober  auef)  Salat  ferotert. 

Mr.  400.  Gebratene  :\nn^t.  <J$reis:  3K  soh. 

1  ^ßöfeljunge  wirb  in  Saljroaffer  meid)  gefocf)t,  tjier* 
auf  abgehäutet  unb  mit  20  h  Specf  gefpieft.  9cun  gibt  man 
in  eine  Pfanne  6  dkg  33utter,  foroie  3  feingeidmittene  Sar* 
bclieit  unb  Suppe  ober  Söaffer  baran,  legt  bie  3un9c  t)inetn 
unb  brät  fie  unter  fleißigem  #egie&en  mit  töatun  unb  Saft 
jd)ön  braun.  Dann  bereitet  man  oon  4  dkg  SButter  unb 
1  ©Blöfjel  2Jcet)l  eine  bunflcre  ©inbrenn,  giefet  fie  mit 
SBaffer  ober  Suppe  auf,  gibt  nad)  (SJejdjmacf  «guefer,  ^al>' 
s#ftffer,  ^itronenidjale  uno  oeu  ^aft  oon  ocm  93rottn#  foroie 
um  6  h  SKafjm  baju,  fdjneibet  bie  §äljte  ber  ^unge  in 
Schnitten,  legt  fie  in  bie  Sauce,  fod)t  fie  bamit  einmal  auf 
unb  gibt  bie  .gütige  fd)ön  angerichtet,  mit  Sauce  begoffen, 
mit  £imonienid)eiben  belegt  unb  mit  Kapern  beftreut  $u 
Stjd).  ÜKan  ieroiert  (Srbäpfelfrapfen  baju.  Die  anbere  £>älfte 
ber  3UIl9e  feruiert  mau  abenbS  (alt  mit  Sauce. 

9er.  461.  Mnoafamm.  greift:  2K  42  h  ofjne  ©eigabe. 

1  iRinbSfamm  wirb  in  Sal.roaft'er  roeieb  gcfodjt,  roaä 
3—4  Stunben  bauert.  Dann  jieljt  mau  bie  £>aut  bauon  ab, 
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fdmeibet  fingerbicfe  ©djnitten  babon  unb  ferbicrt  bog  gleija) 
warm  mit  (Semüje,  fatt  mit  pifanter  Sauce. 


ßalbfleifdj. 

9tr.  462.  Werettfcratctt.  ?rei3:  2  K  94  h  ofme  ©eigabe. 

1V4  kg  SRierenbraten  mit  öftere  wirb  gemäßen,  gut 
eingefallen  unb  mit  Pfeffer,  fomie  3  dkg  SButter  unb  SRajoran 
eingerieben.  9ßun  gibt  man  in  eine  Pfanne  4  dkg  SButter, 
einige  Söffet  SBaffcr  unb  ba$  fjlcifc^,  forote  ein  ©tücfd)en 
3wiebe(  unb  bratet  ben  9iierenbraten  unter  ffei&igem  93c- 
giegen  mit  bem  ©aft  fdjön  braun  unb  meid).  3ft  ber  ©oft 
eingebünftet,  gibt  man  ein  wenig  SBaffer  nadj.  SRalje  bor 
bem  Sfarid)ten  läfet  man  ben  ©aft  fo  einbünften,  bafj  er  futy 
ein  wenig  anlegt,  giefjt  hierauf  nrieber  SBaffer  nac§,  bafj  ber 
©aft  <;um  ©eruieren  eine  frf)öne  braune  garbe  Ijat.  SRun 
fcfjneibet  man  ba$  gleifd)  in  ©tücfe,  begießt  e8  mit  ©aft 
unb  feroiert  grüne«  ©emüfe  ober  ©alat  ba^u. 

9*r.  463.  «ffüüte  *all*tr«ft  sl*rei«:  2  K  24  h. 

1  k?  SlatbSbruft  lägt  man  fid)  bom  gleifdjer  gleich 
untergreifen,  mäfdjt  fie  bann  au«,  fat$t  fie  unb  reibt  fte  mit 
Pfeffer  unb  3  dkg  23utter  gut  ein.  9Zun  bereitet  man  bie 
güfle:  2  ©emmein  ertoeidjt  man  in  SBaffer,  brücft  fie  bann 
gut  aus.  §emad)  treibt  man  4  dkg  93utter  mit  2  iSiern  ab, 
gibt  gefdjmttene  grüne  ^eterfüie,  ©al$,  1  Söffel  SRtfdj  unb 
4  (Sfelöffel  ©röfeln  baju,  t>errüf)rt  e«  gut  unb  füllt  e$  in  ben 
untergriffenen  Seil,  inbem  man  bie  $aut  in  bie  $öf)e  tyebt, 
bie  güfle  fyineinjdn'ebt  unb  hierauf  bernäfjt.  2>ann  gibt  man 
in  eine  Pfanne  ein  wenig  SBaffer  unb  brät  baS  3leifa> 
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unter  fortmäfyrenbem  ©egießen  fajön  braun  unb  meid).  Die 
3eit  jum  ©raten :  jirfa  1  '/2  ©tunben  bei  gutem  Jeuer.  Den 
Saft  lagt  man  £um  ©djluffe  ein  menig  anlegen,  gießt  SBaffer 
barauf  unb  rüfjrt  bafc  Angelegte  auf,  foä)t  es  nochmals  gut 
ein  unb  gibt  ben  Saft  mit  ber  in  Deile  gefdmittenen  unb 
angerichteten  ©ruft  mit  ®emüfe  ober  ©alat  31t  Difdj. 

ftr.  464.  ttf rollte  »ruft  $rei8:  2  K  66  h  olme  ©eigabe. 

1  kg  ©ruft  wirb  oon  ben  ©einen  befreit,  gemafdjen, 
gefallen  unb  hierauf  gut  geflopft.  9iun  fdjneibet  man  4  ©tücf 
©arbeiten,  um  4  h  ftapern,  3itronenjd)ale,  um  10  h  ©peef 
unb  Pfeffer  fein  jufammen,  [treibt  eS  bann  auf  bie  ©ruft, 
rodt  fte  unb  binbet  bie  SRolIe  mit  Sroirn  jufammen. 
Dann  oerrüfjrt  man  3  dkg  ©utter  mit  SWajoran  unb 
3itronenfaft  unb  furniert  bie  föofle  bamit  ein,  gibt  ba$ 
Srleifd)  bann  in  eine  Pfanne,  ein  wenig  SÖaffer,  fomie  um 
4  h  gefönitteneS  SSurjelroerf  baju  unb  bratet  bie  ©ruft 
unter  fortroä&renbem  ©egießen  mit  bem  ©aft  roeiefj.  Dann 
nimmt  man  baS  gleifd)  fjerau«,  lägt  ba3  SBurjelmerf  ein 
menig  anlegen,  ftaubt  hierauf  1  ©ßlöffel  9Hel)l  baran,  röftet 
e$  ein  menig,  gießt  e$  mit  ©uppe  ober  SBafjer  auf,  mifdjt 
um  6  h  föafim  baju  unb  fodjt  e8  auf.  ^njroifc^en  nimmt 
man  ben  ©pagat  oom  3?(etfc$,  f^neibet  e$  in  Schnitten, 
ridjtet  felbeS  an,  pafjiert  bie  ©auce  barüber  unb  gibt  ba$ 
gleifd)  mit  9tei«  ober  Kübeln  3U  Difcf>. 

Kr.  465.  klafterte  «ruft  SßreiS:  2  K  18  h  otme  ©eigabe. 

1  kg  ©ruft  roirb  gemäßen,  mit  ©alj,  Pfeffer,  foroie 
Majoran  unb  6  dkg  ©utter  eingerieben.  9fcun  gibt  man  ba$ 
gieifd)  mit  ein  menig  Söaffer  in  eine  Pfanne,  begießt  e£ 
roä^renb  be*  ©raten«  fleißig  mit  bem  eigenen  ©afte,  bi«  e« 
eine  fd)öne  garbe  befommt  unb  meid}  ift.  Dann  föneibet 
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man  Stücfe,  richtet  ba$  5(ei)'cf)  an,  gießt  ben  Saft  barüber 
unb  feruiert  e$  mit  9fai«,  Oemüfe  ober  Salat. 

Wr.  466.  MalMdjlfgft.  <ßrei$:  2K  80  b. 

1  kg  £ülb$)d}legel  roirb  oon  ben  Seinen  unb  ber  §aut 
befreit,  eingefallen  unb  mit  20  h  Specf  gejpicft.  hierauf  gibt 
man  in  eine  Pfanne  10  dkg  93utter,  ein  wenig  SBaffer  unb 
brät  unter  fortroäljrenbem  begießen  mit  Saft  unb  SRafjm 
ben  93raten  braun  unb  roeicf).  2)ann  nimmt  man  ba$  3lei)d) 
rjerauS,  frtjneibet  e«  in  fcfjöne  Schnitten,  jeifjt  ba$  gett  ab, 
gibt  ein  roenig  SBaffer  in  bie  Sfafferofle,  lägt  eS  gu  einem 
furjen  braunen  Saft  einfotfjen  unb  begießt  bamit  ben  an* 
gerichteten  traten.  2Han  feroiert  SteiS,  ®emüfe  ober  Salat  baut. 

9er.  467.  $a*rirafd)leflcl-  $rei«:  B  K  4  h. 

V,  kg  Scf)legel  wirb  auSgelöft,  abgerjäutelt  unb  ge* 
flopft,  mit  Sali  u"&  ?f*ff«  eingerieben,  hierauf  mit  (10  h) 
Spccf  gejpicft.  Sftun  gibt  man  in  eine  ftafferolle  6  dkg 
SButter,  lägt  if)n  tjeiß  werben  unb  roftet  barinnen  10  dkg 
gefcrjnittene  -ßwiebeln  M)ön  gelb,  gibt  eine  9Wefferfpi$e 
Sßaprifa,  ein  roenig  SBaffer,  fowie  baä  5leifcf)  baju  unb 
bünftet  e$  barinnen  meid).  3ft  ba§  Slcifd)  roeicf),  nimmt  man 
e$  t)erau$,  ftaubt  1  Sßlöffel  9ftet)l  baran,  läßt  e$  ein  roenig 
rüften,  gießt  c3  mit  faltem  SBaffer  auf,  gibt  um  6  h  Äapern. 
Sitroneufaft  unb  -Sdjale  nacr)  ©cidjmacf,  foroie  um  10  b 
SKafym  baran  unb  fod)t  e$  311  einer  bicflidjen  Sauce  ein. 
$05  gleijd)  fdjneibet  man  in  Schnitten  unb  paifiert  bie 
Sauce  barüber. 

9er.  468  ^tfatltcr  8rfjlfgfl.  «ßrete:  2K  88  h. 

2Wan  jendmeibet  fein  3  Stücf  Sarbellen,  um  10  h 
Äopcrn,  üßeterfilie,  um  10  h  Sdjroammerl  unb  gitronenia^ale. 
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9ton  treibt  man  ba$  ©efdjnittene  mit  4  dkg  SButter  unb 
^itronenfaft  gut  ab.  3/4  kg  Äalb*id)(ege[  roirb  abgehäutet, 
uon  bem  Sein  befreit,  eingefallen  unb  breit  au$einanber* 
geflopft.  $ie  güfle  ftreidjt  man  auf  ba«  Jteifcfj,  roßt  e«$u* 
lammen  unb  binbet  bie  Stoße  jufammen.  9fun  gibt  man  in 
eine  Pfanne  6  dkg  öutter,  um  4  h  gefgnittene*  SBurjel* 
roerf,  ein  menig  SBaffer  unb  brät  barinnen  ba«  gleifd) 
jdjön  meidj  unb  braun.  3ft  ba*  gleifcf)  meid),  nimmt  man 
e3  heraus,  entfernt  ben  ©pagat,  fdjneibet  e$  in  ©djnitteu, 
unb  gibt  eS  in  einer  ©Rüffel  in«  SRofjr.  ben  Saft  gibt 
man  um  6  h  Statin  mit  1  ©fetöffel  abgerührt,  fomie 
3itronenfaft,  @a($  unb  Pfeffer  nad)  öfefdjmacf  baran,  fodjt 
e$  $u  einer  bieflidjen  braunen  Sauce  ein  unb  paffiert  hierauf 
ben  ©aft  über  ba*  g(eifd).  üttan  jeroiert  abgefömaljene 
2Jcef)(fpeife  ober  töei«  baju. 

9ir.  469.  Jlalfcöf  etilen  gebraten.  $rei«:  2  K  8  h  of)ne 

Seigabe. 

$rei  ScalbSfeulen  toerben  gemäßen,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
Majoran  eingerieben  unb  in  einer  Pfanne  mit'  6  dkg  Sutter, 
ein  wenig  SBaffer  unter  fortroäfjrenbem  ©egiefjen  mit  ©aft 
unb  10  h  9iaf)m  roeict)  gebraten,  ©ie  müffeu  eine  fefyr  fct)öiie 
braune  Jarbe  fmben.  9Wan  feroiert  bie  beulen  im  ganjen  mit 
Sratenfaft  begoffen.  $aju  gibt  man  SRei«,  ^reifelbeeren  ober 
©atat. 

Wx.  470.  «ebener  3«leßel.  $rei«:  2K  98  h  otjne 

©eigabe. 

V4  kg  Sleiid)  roirb  gefallen,  bann  in  eine  33ei$e  oon 
(Sjfig,  SBaffer,  78  1  Söein,  4  h  ©urjelwerf,  Pfeffer,  ©eroürj, 
Sorbeerblatt,  3itronenfd)ale,  6alj,  Äuttelfraut  über  9?ad)t 
gelegt,  hierauf  nimmt  man  if)n  f)eraus,  fpirft  tt)n  mit  (10  h) 


Digitized  by  Google 


-    146  - 


©pect,  gibt  in  eine  Pfanne  6  dkg  Söutter,  ba«  SBuraeltoerf. 
ein  wenig  ©aft,  bann  ba3  gleifd)  unb  bratet  e8  unter  öfterem 
©egiefjen  mit  bem  ©afte  fdjön  meid)  unb  braun.  3ft  ba$ 
gleifd)  gut,  nimmt  man  eS  IjerauS,  lagt  baS  SBurjelmerf 
ein  wenig  braun  röften,  gibt  1  ©fjlöffel  SWeljl  baran,  lägt 
c3  bamit  anlaufen,  gießt  fetbeS  mit  ber  übriggebliebenen 
93ei$e  auf,  gibt  nad)  ©efdjmacf  ein  wenig  Qu&eT,  ©alj, 
^itronenfaft  unb  *©djale  hinein,  fodjt  e8  gut  $u  einer 
bicflidjen  ©auce  auf,  paffiert  fte  bann  mit  bem  SBurjelroerf 
gut  burd),  mifdjt  um  6  h  9tal)m  unb  um  4  h  ftapern,  foroie 
ba$  gleifdj  baju,  fodjt  e8  nochmals  auf  unb  richtet  bas 
gleifdj  in  ©Reiben  geidmitten  mit  ber  ©auce  begoffen  an. 
SReiS,  Rubeln,  ©rbäpfelfrapfen  unb  anbere  9Ref)lfpeijen 
feröiert  man  baju. 

9er.  471.  »alberürfeu  gebeijt  $rei«:  2K30h  ofjne 

3ugabe. 

3/4  kg  ftalbärürfen  wirb  gefallen  unb  einen  £ag  in 
eine  ©eije  üon  (Sffig,  SBaffer,  um  4  h  3Bur$elmerf,  Pfeffer, 
<§>ewür$,  ©al$,  ßorbeerblatt,  3'tronen  gelegt.  $en  näd)ften 
$ag  bratet  man  ben  dürfen  mit  6  dkg  53utter,  bem  Söurjel* 
werf  ber  öeije  unb  ein  wenig  ©aft  baoonj  unter  öfterem 
©egiefjen  jdjön  braun  unb  meid).  3n$tm'fcf)en  fdmeibet  man 
3  Gtjammgnon«  unb  V2  dkg  Xrüffel  fein  gujammen  unb  bünftet 
ielbe  mit  ein  wenig  SRotmein  weid),  bann  nimmt  man  ben 
föücfen  au«  ber  Pfanne,  fdmeibet  ir)n  in  ©djnitten,  gibt 
felbe  auf  eine  ©d)üfftl,  ftreut  bie  ßtjampignon«  barauf,  fteüt  e3 
in«  sJtoljr,  bamit  e$  f)eifj  bleibt.  3u  bem  3Bur$elwerf  gibt 
man  um  10  h  föafjm  mit  1  ©glöffel  TOet)(  gut  abgerüfjrt 
baju,  fowie  nadj  ©efdjmacf  ©al$,  Sitronenjaft  unb  -©djale, 
fodjt  bie  ©auce  gut  auf,  oerbünnt,  wenn  nötig,  mit  ©uppe 
ober  Söaffer  unb  gibt  fte  über  baS  gleifd)  pafftert  ju  £ifd) 
mit  Rubeln,  föei«  ober  91  oder  In. 
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ftr.  472.  $arabft*ftetfd).  $rei$:  2K  30  h  ohne  Beigabe. 

2Ran  rauft  3/4  kg  ©ruft  ober  ©chulter,  ttopft  e*  im 
ganzen  unb  reibt  ba*  Jleifd)  mit  ©alj  ein.  $ann  gibt  man 
in  eine  ßafferoOe  6  dkg  Butter,  V2  kg  ^arabei«  auSeinanber* 
geriffen,  fotoie  ^eterfilie  unb  ba«  gleifct)  ba$u  unb  bünftet 
e«  fo  meid).  3ft  ba«  gletfdj  meid},  nimmt  man  e«  fyexavLZ, 
ftaubt  2  @§löffel  Sfleljl  ju  bem  Saft,  lägt  e«  ein  wenig  röften, 
gie&t  es  bann  mit  ©uppe  ober  SBaffer  auf,  gibt  %  1  SRot* 
mein  fowie  Suder,  un°  ®iP9  na<h  ®efd)macf  baran, 

fod)t  e3  $u  einer  jiemlid)  bitflidjen  ©auce  ein,  paffiert  fie 
hierauf,  legt  ba*  gleifd)  normal«  hinein,  bünftet  e«  eine 
Biertelftunbe  bamit  unb  gibt  e*  in  einer  ©Rüffel  angerichtet 
mit  «ei«  ju  Sifö. 

9*r.  473.  SarbeUfttflfifcb..  $rei«:  2  K  10  h  ohne  Beigabe. 

3/4  kg  ©chulter  wirb  geroafdjen,  geflopft  unb  einge» 
fallen  unb  mit  10  h  ©pect  gejpidt.  9iun  gibt  man  in  eine 
Äafferofle  6  dkg  Butter,  ein  wenig  Söaffer  unb  brat  ba« 
gleifct)  unter  flei&igem  Begie&en  fctjön  weich  unb  braun. 
3njnnfd)en  fchneibet  man  4  ©türf  ©arbeHen  fein  jufammen, 
nimmt  ba«  fjleifch,  wenn  e«  meid)  ift,  fjerau«,  ftaubt  einen 
Eßlöffel  9J?et)l  baran,  röftet  e«  ein  wenig,  gibt  bie  ©arbeHen 
hinein  unb  giefjt  eS  tyxxiad)  mit  ©uppe  ober  SBaffer  auf, 
mifd)t  um  6  h  SRafjm  baju  unb  focht  e«  $u  einer  bieflidjen 
©auce  ein,  welche  man  über  ba«  angerichtete,  in  ©Reiben 
gefchnittene  gleifch  giejjt  unb  mit  föei«  feroiert. 

dir.  474.  Sfalfcfter  Shmtfif«,  3K  40  h. 

SJcan  entfernt  üon  74  kg  ©a^legel  £aut  unb  Änochen, 
faljt  unb  flopft  e«  V<  ©tunbe  mit  bem  gieifchf Riegel, 
formt  bann  eine  SBurft  unb  binbet  fie  in  eine  ©eroiette. 
9cun  rietet  man  eine  Beije  oon  ©ffig,  SBaffer,  SBurjelmerf, 

10» 
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Pfeffer,  ©ewürj,  Lorbeerblatt,  Äuttelfraut,  ©al$,  Simonien* 
ict)a(e  &er,  legt  bie  ©erüiette  mit  bem  gleifcf)  hinein  unb 
fo<f}t  felbeä  burcf)  3  ©tunben.  $ie  SBurft  muß  immer  mit 
ber  ©eije  bebecft  fein.  $ann  lägt  man  fie  überfielen  unb 
fdjneibet  fie  bann  in  ©djeiben,  belegt  baS  gleifdj  mit  Zitronen- 
fc^eiben  unb  ftapern  unb  gibt  folgcnbe  ©auce  baju:  14  dkg 
©arbeilen  werben  gepufct,  geftofjen  unb  paffiert,  bann  mifdjt 
man  14  dkg  Slijeröl,  3<tTonenfaft  nac§  ®efdjmacf  Ijinju, 
oerrüt)rt  e3  gut  unb  gibt  bie  ©auce  in  einer  ©djale  mit 
bem  gleifef}  $u  $ifdj. 

9tr.  475.  Gebratene  Kalbalunge.  $reiS:  2  K  otjne  ©eigabe. 

!/2  ftalbSlunge  famt  bem  $er$  unb  l/Akg  ©cfjmeine* 
fleijd)  focf|t  man  in  ©afjwaffer  meid}  unb  fafdjiert  hierauf 
baS  ganje  jufammen.  hierauf  fdjabt  man  10  dkg  ftalbäleber, 
ermeidjt  eine  ©emmel  unb  brücft  fie  bann  gut  au«.  SRun 
mifdjt  man  bie  Seber,  bie  ©emmel  unb  ba8  5aWierte  9ut 
burdjeinanber,  gibt  Pfeffer,  ©emürj,  Qxokbtl,  SRajoran, 

fowie  3itronenföak  &aiu  un&  formt  c*  bn  tintx  SBurft. 
NJcun  lägt  man  10  dkg  würfelig  gefdjnitteneu  ©pecf  t)eifj 
werben,  gibt  bie  SGÖurft  fjinein  unb  brät  fte  barinnen 
idjön  braun.  3ft  fie  gut  gebraten,  nimmt  man  fie  f>erau$, 
fdmetbet  ©Reiben  baoon,  giefet  ben  ©pecf  barüber  unb  gibt 
fie  mit  ©aucrfraut  (ftr.  324)  unb  ©rbäpfelfdjmarren  Wr.  366) 

ttr.  476.  «tfe&ünftete*  ttalbfleifd)*  s}kei3:  1K  80  h  otjne 

©eigabe. 

:V4  kg  faftigeft  ßalbfleifö  wirb  gemafdjen,  geflopft,  ein« 
gcjaljen.  9tun  gibt  man  in  eine  Äaff erolle  6  dkg  SButter, 
läßt  fie  l^eifj  werben,  legt  baS  gleifd)  hinein,  gibt  ein  wenig 
©uppe  ober  SBaffer  baju,  bünftet  eS  barinncn  fdjön  weiaj 
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unb  braun,  ©oflte  ber  ©aft  jiemlid)  eingeben,  gtegt  man 
giüffigfeit  nadj.  3ft  ba«  Sleifd)  fettig,  fdmeibet  man  e«  in 
©Reiben;  ben  ©aft  toc^t  man  nadj  ©ejdjmacf  mit  Pfeffer, 
Simon ienf aft  unb  -Schale  £u  einer  turnen  ©auce  ein,  giefct 
fie  über  ba«  Sfleifd)  unb  gibt  felbeS  mit  ©emfife  $u  $ifd). 

9<r.  477.  galtefriraittea«*  *ßrei$:  1K  94  h  obneöeigabe. 

60  dkg  ©djulter  wirb  gefallen,  mit  20  h  ©pect  ge» 
fpieft;  man  fct)neibet  um  6  h  2Bur$elwerf  nubelig,  fowie 
um  10  h  ©pect  würfelig.  9£un  gibt  man  in  eine  &afferofle 
ben  gefdjnittenen  ©pect,  lagt  ifm  &eij$  werben,  gibt  ba« 
Söurgetwerf,  baä  Sleifdj,  fowie  ein  wenig  SBaffer  hinein 
unb  brät  felbe«  unter  forwäf)renbem  ©egiefeen  mit  föaf)m 
unb  ©aft  jctyön  meid);  e«  mujj  eine  fdjöne  braune  ftrufte  fjaben. 
3ft  e«  fo  weit,  nimmt  man  ba«  Sleijd)  ^erau«,  paffiert  ba« 
Söurjelmerf  unb  fod)t  eS  mit  10  h  9tat)m,  fowie  Pfeffer, 
ein  wenig  3ucfer  naefc)  ©efämacf  auf;  giefjt  ben  ©aft  über 
ba«  angerichtete  gieifd)  unb  ferm'ert  e«  mit  SRei«  unb 
<ßreif  elbeer  en. 

9er.  478.  $e*«fette  Z^m^tl  $reis:  1K  96  h. 

50  dkg  ^albdfctjlegel  wirb  auf  fingerbiefe  ©Reiben  ge» 
fcr)ntttenf  gemafdjen,  gut  geftopft,  gefallen,  in  2Ref)l  getaucht, 
hierauf  in  1  jerftopfte«  (Ji,  bann  gut  in  ©röfeln  gebre^t  unb 
gemach  au«  ziemlich  Reigern  ©d)mal$  fd)ön  licf)tgelb  heraus* 
gebaefen.  9*un  richtet  man  fie  auf  einer  ©djüffet  an  unb 
gibt  ft*       fiimonienfaViben  ju  $ifct). 

9er.  479.  «atlirfdMlitjtl.  $rei«:  2K  12  h. 

60  dkg  Äalb«fdjlegel  fdjneibet  man  fingerbiefe  ©djnifcel, 
flopft  unb  faljt  fie  ein,  reibt  fie  mit  Pfeffer  ab  unb  taucht 
fte  in  SWehl  ein.  ftun  lägt  man  ©chmala  h«6  werben,  bäcft 
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bie  ©d}nifcel  fcpn  braun  Ijerauä  unb  gibt  fte  auf  eine 
Scfjüffel.  2)a8  JJett  au$  ber  &afferotte  feifjt  man  ab,  gibt 
2  dkg  öutter  hinein,  rüljrt  bag  Angelegte  öom  ©oben  auf, 
giefjt  ein  wenig  SBaffer  baran  unb  !orf)t  e$  rafd>  &u  einen 
furjen  Safte  ein,  ben  man  über  bie  ©dmifcet  giefjt. 

ttr.  480.  9tlsltttgM«ifteI.  $rei3:  2K  56  h. 

9Ran  brät  4  ©dmifcet  tote  9fr.  479  (Waturfdjnifcel), 
feif)t  ba$  tjclt  bann  ab,  gibt  2  dkg  ©utter,  grüne  *ßeterfttie, 
jotoie  Vs  kg  in  bünne  ©djmtten  gejcf)nittene  Sßiljlinge  unb 
ein  roenig  SBaffer  hinein  unb  bünftet  jelbe*  10  SWinuten.  9htn 
rüfjrt  man  »/,  Sßlöffet  SReltf  mit  (6  h)  Haljm  ab,  gibt  e3  $u 
ben  Clingen,  foroie  Simonienfaft  unb  *©d)ale,  ©al$,  Pfeffer 
unb  ©eroürj  nadj  ©efcrjmacf,  fodjt  e«  auf  unb  gibt  baSfelbe 
über  bie  angerichteten  ©dmifcel  unb  fo  $u  $ifdj. 

ftr.  481.  ftaüdfiltt*»  ?rei«:  1K  95  h. 

2$on  50  dkg  ©djulter  ober  ©Riegel  föneibet  man  ftnger» 
biete  ©dmifcel,  welche  man  flopft,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  ein» 
reibt,  auf  ber  einen  Seite  fpicft,  auf  ber  anberen  in  9#ef)l 
eintaucht.  $ann  lägt  man  6  dkg  Sutter  f)ei&  werben,  bäcft 
bie  gilet2  fcr)ön  braun  tyerauS  unb  rietet  fte  auf  einer 
©djüffet  an.  Da$  Jett  feiljt  man  ab,  gibt  ein  roenig  SBaffer 
baran,  fod)t  ben  ©aft  rafcf»  auf,  giefjt  ifjn  über  bie  fjilets 
unb  gibt  Simonienfdjnitten  ba5U. 

Wr.  482.  $flerl>a$1J5Sd)ltt(&el*  «ßrei«:  2K  36  b. 

Vj  kß  Scfynifcel  fdjnetbet  man  in  4  fingerbicfe  ©Reiben, 
faljt  fie  ein  roenig  unb  flopft  fie  äiemüd)  bünn  auSeinanber, 
bann  fdnieibet  man  3  ©türf  ©arbeüen,  um  10  h  Seapero, 
2imonien(djaIe,  um  16  h  ©pecf  fet)r  fein  unb  mifdjt  ba$ 
ganjc  gut  burcfjeinanber.  9htn  teilt  man  e«  in  4  Jette  unb 
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ftreidjt  e8  auf  jebc  ©djnitte,  rollt  fie  jufammen  unb  btnbet 
fie  fcft.  $ann  gibt  man  in  eine  ÄafferoHe  4  dkg  93utter,  um 
4  h  SEBurjelmerf  (gefdjnitten),  1  ©tücf  ©arbeite  unb  ein  wenig 
©uppe  ober  SBaffer,  legt  bie  ©djnifcel  barouf  unb  bünftet 
felbe  barinnen  jetyr  weidj.  ©inb  fie  weidj,  nimmt  man  fie 
f>erau«,  ftaubt  1  (S&löffel  9Wef)l  baran,  lä&t  es  ein  wenig 
röften,  giefet  eS  mit  (Suppe  ober  SBaffer  auf,  paffiert 
bie  ©auce  in  eine  ßafjerofle,  gibt  um  6  h  Staljm  baran,  legt 
ba8  gleifd)  hinein  unb  forf)t  eS  nodjmals  auf.  9iun  gibt 
man  bie  ^Rotten  §erau8,  entfernt  ben  ©pagat,  ridjtet  fie  auf 
einer  ©pfiffet  an  unb  gibt  bie  ©auce  barüber. 

9*r.  483.  $anerampfcrfd)tttljeL  ^ßrciä :  2K  44  h  ofjne 

^Beigabe. 

4  @tü(f  ©dmifcel  werben  wie  «Waturfc^niftet  (ttr.  479) 
au«  bem  ©rf>mal$  gebaefeu.  Snjmijc^en  fdjncibct  man  um 
6  h  ©auerampfer  fein,  giegt  ba«  getr,  wo  bie  ©cfjnifcel  ge« 
baefen  mürben,  ab,  gibt  3  dkg  ©utter,  fowie  ben  ©auer- 
ampfer baju,  lägt  e$  mit  bem  gleifd)  ein  wenig  bünften, 
nimmt  ba3  gleifd)  f)erau$,  ftaubt  1  (Sfclöffel  2Ref|l  baran, 
röftet  e$  ein  menig,  giefct  e$  mit  faltem  SBaffer  ober  ©uppe 
auf,  öerrüljrt  e3  gut,  gibt  um  6  h  9?af)m,  (owie  ba$  gleijd) 
unb  nadf)  ®e[djmacf  ©al$  hinein,  läßt  e$  auffodjen  unb  gibt 
e3  bann  mit  föei«  ober  Kartoffeln  fd)ön  angerichtet  $u  Xifdi. 

ftr.  484.  $ara*ei*fri)ttU$e(.  $reis :  2  K  40  h. 

4  ©tücf  fdjöne  ©dmi&el  werben  gewafdien,  geflopft  unb 
eingefallen.  9tun  läfjt  mau  6  dkg  ©utter  f)ei&  werben  unb 
brät  bie  ©dmifcel  barin  auf  beiben  ©eiten  jäf)  ab,  bann  gibt 
man  74  kg  SßarabeiSäpfelmarmelabe  ober  x/.l  kg  auSeinanber» 
geriffene  $arabeUäpfel  ba^u,  fowie  2  S&löffel  SBaffer,  1  @f$« 
löffei  <5|fig  unb  bünftet  barinnen  bie  ©djnifcel  meid).  Der 
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Saft  barf  nidjt  gan$  eingeben;  man  gie&t  immer  ein  memo, 
SSaffer  nadj.  3ft  ba$  ^leifdj  meid),  nimmt  man  e$  fjerauS, 
gibt  1  ©fjlöffel  ÜRef)l  baran,  röftet  e$  ein  wenig,  gießt  es 
mit  faltem  SBaffer  auf,  nerrüfyrt  es  gut,  gibt  nad)  ©efdmiatf 
gucfer,  CSfftg  unb  Vs  1  Rotwein  baran  unb  fodjt  eS  gut  auf 
(bei  ganzen  sßarabeisäpfeln  mu&  man  bie  Sauce  pajfieren, 
wenn  man  fie  über  ba$  gleifd)  gibt,  bei  9flarmelabe  giefjt 
man  fie  nur  fo  barüber).  Sßarabeisfdjnifcel  werben  mit  Stete 
jermert. 

<Kr.  485.  $ttj>rt!afdmtt$fl.  $rei«:  2K  18  h. 

60  dkg  fdjöne  Sdjnifcel  werben  geidjnitten,  gemäßen, 
gefallen  unb  in  ÜWer)t  getaudjt.  SRun  fdmeibet  man  '/4  kg 
^wiebeln  fein  uub  lägt  fte  in  7  dkg  gejdjnittenem  Spetf 
jdjön  gelb  röften,  legt  baiin  bafc  JJteiid)  hinein,  bTät  es 
ö  SWinuten  auf  beiben  Seiten  bamit,  gibt  fjernad)  ißaprüa 
unb  ein  wenig  SBaffer  baran  uub  bünftet  ba$  5^e*W 
barinnen  weid).  3ft  baS  Jleifd)  meicr),  nimmt  man  eS  ^er* 
au«,  ftaubt  1  ©fjlöffel  ÜJfef)!  baran,  röftet  e8  ein  wenig 
unb  gie&t  e8  mit  SBaffer  auf,  mifd)t  um  10  h  SRar)m  fowie 
ßimonienfdjale  unb  *Saft  baran,  fodjt  e«  nodjmals  auf  unb 
gibt  ben  Saft  über  bie  Sdjnifeel  pafjiert  auf  eine  Sd)üffel 
unb  hierauf  ju  Xifd). 

«Rr.  486.  Sar&eaeitMitifcfl.  $rei4:  2  K  24  h. 

4  Stücf  Sa^ni^el  werben  wie  9taturfd)ni{jel  (9(r.  479) 
gebraten,  hierauf  baS  gett  abgegoffen.  9cun  gibt  mau  3  dkg 
öutter  in  eine  ftafferoße,  fowie  2  feingefdjnittene  Sarbeflen, 
röftet  bie  SButter  bamit  ein  wenig,  gibt  Suppe  ober  SBaffer 
baran,  fodjt  es  mit  bem  gfeifdje  nodjmals  auf  unb  gibt  e* 
mit  bem  Safte  ju  $tjd). 
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9lx.  487.  tMmotncnfdjnifcel.  $rei«:  1  K  78  h. 

V2  kg  ftatbSfdmifcel  werben  in  ©djeiben  gefc^nitten, 
gemäßen,  getlopft,  gejatjen  unb  in  SRe^l  getauft.  Utun  gibt 
man  6  dkg  Sutter  in  eine  ßafferofle,  löfet  fie  ^etB  werben 
unb  brät  bie  ©djni&el  unter  fortwäf)renbem  ©etropfen  mit 
fiimonienfaft  weid).  ©inb  bie  ©ennifcel  auf  beiben  ©eiten 
gut  gebraten,  nimmt  man  fte  fjerauS,  gie&t  ein  wenig  gfett 
ab,  gibt  ©uppe  ober  SBaffer  baran,  lä&t  ben  Saft  rafer)  ein 
wenig  einfachen  unb  gifjt  tr)n  über  bie  angerichteten  «Sc^ni&el. 
SDcan  gibt  tfompott  ober  ©emüfe  baju. 

dir.  488.  3af$ierte*  Schnittet,  ^reiö:  1  K  56  h. 

V2  kg  Äalbflcifcr)  fafcrjiert  man  unb  milcht  c$  mit  1  ©i, 
©al$,  Pfeffer,  ®ewiir$,  fiimonienjchale  unb  ©oft  gut  burdj» 
einanber,  formt  mittlere  Äugerln  bafcon,  brüeft  fte  ein  wenig 
nieber  unb  taucht  biefelben  in  ©emmelbröfeln  ein,  r)acft  mit 
bem  SWeffer  leicht  Heine  Duabrate  tjinein,  ba&  e$  pbfe^er 
au$fief)t,  bäcft  bie  ©djnifeet  hierauf  au*  feigem  ©cf)malj 
heraus  unb  gibt  fie  entweber  mit  Kompott,  ©alat  ober  ©e» 
müfe  gu  £ifct). 

ftr.  489.  Weoacfene  Äotclette*.  $rci$:  l  K  82  h. 

4  jd)öne  StoteletteS  wäfdjt  man,  löft  unten  baS  93ctn  ein 
wenig  ab  (aber  e8  mu&  baran  Rängen  bleiben),  Köpft  ba£ 
Steifet),  jaljt  e$,  taucht  eS  in  3M)1  gut  ein,  bann  in 
ein  jerttopfte«  (Si  unb  in  93röfeln  unb  bäcft  bie  ÄoteletteS 
au*  bem  feigen  ©chmalje  fdjön  ltcr)tgelb  heraus,  richtet  fie 
auf  einer  ©chüffet  fd)ön  an,  fteeft  an  bie  ©pi&e  jebeS  ©eines 
eine  *ßapierfap)el  unb  legt  flitronenfäeiben  auf  jebe  ßotelette. 
3Ran  feroiert  fie  $u  Kompott,  sJieiS  unb  ©emüfe. 

Kr.  490.  Gebrätelte  Äotelette*-  $reis:  1  K  80  h. 

$ieje(ben  werben  wie  obige  hergerichtet,  in  9Hehl 
getauft  unb  in  bem  tyxfyn  ©duna^e  jd)ön   braun  ge* 
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braten,  ©inb  alle  gebraten,  feiljt  man  baS  gett  ab,  gibt 

3  dkg  SButter  fjinein  fonrie  ein  wenig  SBaffer  unb  fodjt  eS 
ju  einem  furzen  ©afte  ein,  ben  man  über  bie  Kotelettes  giejjt, 
legt  2imonien(d)nitten  barauf,  ftecft  auf  ba§  ©ein  eine  Rapier* 
fapfel,  bamit  eS  fäöner  ausfielt,  unb  gibt  es  bann  $u  Xifdj. 

fflx.  491.  Cotelettes  ä  Ia  Lemi.  ?rei3:  2  K  30  h. 

2Ran  brät  4  ©tücf  Kotelettes  (wie  9*r.  490)  ab,  feif)t 
baS  gett  ab,  gibt  2  dkg  ©utter  hinein  fomie  V2  Kaffeelöffel 
9Jtef)I,  3  S&Iöffel  SßarabeiSmarmelabc,  breiblätterig  gefdjnittene 
SljampignonS  unb  4  (Sfjlöffel  SRabeiratoein  unb  foc^t  eS  mit 
ben  Kotelettes  nodjmalS  gut  auf,  ridjtet  bie  Kotelettes  bann 
an  unb  gibt  fte  $u  Sifdj. 

«Kr.  492.  Sar&eHcnfotdetteS.  «ßrei«:  1  K  32  h. 

4  Kotelettes  werben  roie  obige  fjerauSgebraten,  bann  baS 
gett  abgefeilt,  3  dkg  ©utter  in  eine  Kafferolle  gegeben  fotoie 
2  feingefdmittene  ©arbeiten;  man  röftet  fte  ein  toenig  unb  giefji 

4  Söffe!  Suppe  ober  SBaffer  baran,  fod)t  eS  ju  einem  furjen 
©afte  ein  unb  gibt  bie  Kotelettes  mit  ber  ©auce  begofjen  ju 

ftr.  493.  Malbebries  gebarten.  Sßreis :  1K  94  h. 

ÜJton  lägt  fid)  bie  SRofe  oon  einem  ©rieS  fd)ön  aus« 
lüfen,  fdjneibet  fie  in  ©tücfe,  fal^t  fie  gut  ein,  tauerjt  fte 
herauf  in  2Ker)I,  ein  $erflopfteS  (Si  unb  ©röfetn  unb  bädt 
jelbeS  aus  feigem  ©djmal^e  jdjön  licfjtgelb  f^erauS,  legt 
3ttronenfc^nitten  barauf  unb  gibt  cS  ju  $i)d). 

Mt.  494.  Kalböbrie*  mit  5attce*  SßreiS:  2K  20  b. 

Man  gibt  in  eine  Kafferolle  5  dkg  ©utter,  lägt  fte 
tjeig  werben  unb  mit  1  @jjlöffel  2Hel)l  lidjtgelb  anlaufen. 


Digitized  by  Google 


dliin  gibt  mau  y2  Heinere  Sroiebcl  im  ganzen  hinein,  giefet 
jelbeS  bann  mit  SGBaffer  ober  ©uppe  auf  unb  fodjt  biefe 
Sauce  gut  10  HJiinuten,  bann  nimmt  man  bie  3ro*e^ 
t)erau£,  gibt  «ßitronenfaft  unb  »©djale,  Sßfeffer,  ©alj  nac$  (&e= 
fdjmacf  ba$u.  Sin  ÄalbSbrieS  löfc  man  fc^ön  au$,  fdjneibe  e« 
in  ©Reiben,  falje  fie,  taudje  biefelben  in  ein  jerflopfteä 
(£i  unb  öröjeln  unb  bade  felbe  au*  bem  fjei&en  ©a^malj  fdjön 
licf)tgelb  t)erau$.  hierauf  gebe  man  baS  Slei(cf)  $ur  ©auce, 
*  foct)e  felbeS  bamit  ein  wenig  auf  unb  ridjte  bie  ©peije  bann 
auf  einer  ©djüffel  an. 

9*r.  495.  ÄalfoMjint  geröftet  «frei«:  1K  8h  pro  ©tücf 

ot)ne  (Sier. 

$)a8  §irn  mirb  mit  Ijei&em  SBaffer  abgebrüht  unb,  nadjbem 
bie  #aut  abgezogen,  auSeinanbergeftreift.  3)ann  tagt  man  in 
einem  SReinbl  l/2  ßfjtöffet  ©djmalj  t)ei&  »erben,  gibt  baS 
§irn  wie  grüne  *ßeterfifie,  ©alj,  ©eroür$  unb  Pfeffer  baran, 
röftet  e£  jirfa  5  SRinuten,  hierauf  macfjt  man  in  ber  2Jtitte 
beS  £irne$  eine  Vertiefung,  {ablägt  ein  @i  hinein  unb  lögt 
eS  fo  ftocfen,  ftreut  ©djnittlaud)  barauf,  gibt  e3  bann  mit 
bem  föeinbel  $u  $ifcf).  ©ollte  e$  für  4  Sßerfonen  bereitet 
roerben,  brauet  man  gut  2  ftalb8!)ime;  bann  muß  man  ©piegel* 
eier  bereiten,  ba3  §irn  auf  eine  ©dutffel  geben  unb  bie  ©er 
barauflegen. 

«Rr.  496.  Kalbs^irn  gebarfett.  <ßreiS:  1  K  24  h 

für  1  ©tücf  $irn. 

$)aä  §trn  mirb  mie  obige*  abgehäutet,  hierauf  jeber 
Xeil  im  ganjen  eingefallen,  in  SWef)I,  bann  in  einem  jerflopften 
<5i  unb  in  öröfeln  gebref)t,  hierauf  au«  beifjem  ©Amalie 
langfam  lidjtgelb  f)erau«gebacfen  (ba  eS  beim  raffen  SBacfen 
innen  rot  bleibt)  unb  mit  3ü™nenfd)eiben  iu  £»W 

gegeben,  gür  4  Sßerfonen  2  ©tücf  StalbSfjirne. 


<Rr.  497.  fSMarfcnc  Utier,  $rei3:  1  K  4  h. 

40  dkg  fieber  wirb  geroafef)en,  bic  #aut  abgezogen  unb 
in  fingerbiefe  ©cfmifcel  gefrfmitten,  eingefallen,  in  9Ref}l,  einem 
jerflopften  (Si  unb  in  ©röfeln  gebref)t,  au*  bem  Reißen 
Sdjmafae  rafdj  l)erau«gebacfen  unb  mit  ©alat  ober  ©emüfe 
rafet)  fermert.  Öeber  muß  fofort  gegeffen  werben,  ba  fie  fonft 
(jart  wirb. 

SRr.  498.  Vtberfilet«.  $rei$:  1  K  12  h. 

40  dkg  fieber  wirb  abgef)äutelt,  in  fingerbiefe  ©djnifcel 
gejdmitten,  gefallen  unb  auf  einer  ©eite  mit  ©peef  gefpieft, 
auf  ber  anberen  in  2Kel)l  getaudjt.  9*un  lä&t  man  ©drnialj 
f)eifj  werben,  gibt  bie  giletS  tjinein,  brät  ftc  rafd)  ljerau& 
jeif)t  hierauf  baä  ©cfymalj  ab,  gibt  3  dkg  93utter  fyinein,  fo- 
mie  1  (Sjjlöffel  föafym  unb  ein  wenig  SSaffer,  fodjt  bie£  rafd) 
$u  einer  furzen  Sauce  ein  unb  gibt  felbe  über  bie  fieber  ge* 
goffen  ju  $ifd).  3ttan  fermert  ftc  jef>r  rafdj,  ba  fie  gleidj 
fjart  njirb. 

9ir.  499.  Xirolrr  tfebtr,  $rei$:  74  h  o^ne  ftei*. 

40  dkg  fieber  fdjneibet  man  in  Stüde  unb  ftaubt  fie 
mit  2ftef)l  an.  9tun  gibt  man  in  eine  ÄafjeroOe  1  @&löffel 
©efjroeinefdjmala,  (aßt  es  fefjr  fyeifj  werben,  gibt  bie  Seber, 
Pfeffer,  ©emürj,  9Hajoran  baju  unb  brät  fie  rafd)  burd), 
faljt  fie  bann,  gibt  2  (fc&löffel  föaljm  baju,  lägt  eS  auf- 
wallen  unb  fermert  bie  Öeber  mit  gebünftetem  föei*  (9ir.  387). 

92r.  500.  (»eröftftc  ttalb*tcber*  $rei$:  96  h. 

40  dkg  ßeber  fdjneibet  man  in  ©tücfe.  SRun  lägt  man 
in  2  (£&löffel  Jett  gefdjnittene  3miebel  gelb  röften,  gibt  bie 
Öeber  hinein  unb  brät  fie  mit  ber  Swiebel  nxfdj  ab,  gibt 
bann  ©al$,  Pfeffer,  (gewürg,  SJcajoran  unb  ein  wenig,  (Effig 


Digitized  by  Google 


—  157 


bannt,  focht  e$  nochmals  auf  unb  gibt  fte  angerichtet  rafd)  $u 
Itfch,  ba  fte  fonft  hart  wirb. 

ftr.  501.  üctemtft.  *rci« :  1  K  28  h. 

SRan  bünftet  V4 1  Hei«  mit  V2 1  SBaffer,  6  dkg  ©utter 
unb  ©alj  weid).  9hin  röftet  man  rote  oben  40  dkg  fieber, 
jprifct  fte  auc^  m^  ®fft&  {M0*  eui  wenig  ©uppe  barauf,  bafe 
ein  hirger  ©aft  wirb  unb  oermengt  ben  gebünfteten  SReiS 
bamit,  richtet  felbeS  gehäuft  auf  einer  ©Rüffel  an,  be» 
ftreut  ben  Seberrei«  mit  geriebenem  Sßarmejanfäfe  unb  gibt 
bie  ©peife,  ba&  bie  fieber  nicht  hart  wirb,  rafch  hn 

9cr.  502.  ftalt*oljr<  $rei«:  56  b. 

1  ÄalbSofyr  roirb  mit  tyifym  SGBaffer  begoffen,  fdydit 
gereinigt  unb  mit  faltem  SBaffcr  gut  abgefpült.  $ann  gibt 
man  in  einen  Zopf  (Sjftg,  SBaffer,  ©al$,  um  4  h  gefdjnitteneS 
aBurjelroerf,  Pfeffer,  ©emürj  unb  focr)t  ba«  Of>r  barinnen 
weich,  richtet  e3  bann  auf  einer  ©Rüffel  an,  ftreut  ba« 
SBurjelroerf  barüber,  gibt  ein  wenig  ©oft  barauf  unb  beftreut 
es  mit  geriebenem  Ären. 

ftr.  503.  Halber  in  Her  «ettffaitce.  $rei«:  1  K  32  h. 

3)aS  ftalbSohr  roirb  rote  obige«  gefocht,  bann  bereitet 
man  eine  3rok&e(fauce  wie  (9ßr.  153),  gibt  Simonien  fchale, 
Pfeffer,  ©eroürj,  1  Sorbeerblatt,  1  Kaffeelöffel  franjöfifchen 
©enf  unb  3^ronenfaft  baran,  focht  e$  gut  auf,  richtet  ba« 
SalbSohr  auf  einer  ©chüffel  an  unb  pajfiert  bie  ©auce 
barüber. 

Mr.  504.  ßebatfette*  Äal&*ittttgerl.  $rei«:  1  K  52  h. 

©in  ftalbäjüngerl  lägt  man  in  lauwarmem  SBafjer  eine 
©tunbe  liegen,  bann  focht  man  eS  in  ©al^waffer  mit  (£ffig, 
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2Burjelroert,  Pfeffer  unb  ©croürj  meid),  Bis  ftd)  bie  grobe 
§aut  ab^ief^en  lagt  3ft  bted  geföefjen,  fdmeibet  man  e*  ber 
Sänge  nad)  burdj,  teilt  e3  in  ©dmitten,  faljt  bie  lette  nor- 
mal« unb  taucht  fie  in  9ttel)f(  in  ein  jerffopfteS  (£i  unb 
©röfetn  ein  unb  bäcft  biefe  ©tütfe  auf  beiben  ©eiten  au«  bem 
feigen  ©djmatje  fdjön  lidjtgelb  f)erau§. 

Kr.  505.  flalb*iüugcrl  gebraten,  ^ßrei« :  1  K  52  h. 

$a$  3^ngerl  wirb  (roie  Kr.  504)  meid)  gefodjt,  fuerauf 
ber  Sänge  nadj  auäeinanbergefdmitten,  mit  10  h  ©pecf  ge* 
fpicft.  Kim  gibt  man  3  dkg  glittet  in  eine  Äafferolle  unb 
brät  e8  unter  öfterem  ©egie&en  mit  ©aft  unb  Simonien* 
faft  fd)ön  braun.  3ft  e§  jo  weit,  gibt  man  es  auf  eine 
©Rüffel  3u  bem  ©aft  gießt  man  2  (Jßlöffet  SBaffer,  fodjt 
if)n  für*  ein  unb  begießt  bamit  ba$  angerichtete  3un9"I. 

Kr.  506.  Malb^üngerln  mit  &ttr)e(merr.  $rei*:  1 K  36  h. 

3  ©tücf  3a"9crIn  werben  mit  @)fig,  SBurjetroerf  unb 
©eroüra  gefönt,  bie  §aut  hierauf  abgezogen,  in  ©Reiben 
gefdjnitten,  mit  bem  SBurjelroerf,  n>o  e§  gefönt  rourbe,  be» 
ftreut,  ein  menig  ©aft  baraufgeföüttet  unb  mit  geriebenem 
Ären  bid)t  belegt  ju  Xi(d)  gegeben. 

Kr.  507.  albs^üngerl  mit  Jiifaitter  Sauce-  «ßrci«:  1 K  30  h 

of)ne  ©auce. 

$)a$  ßüngerl  *tr^  obiged,  gefönt,  abgeljäutelt  unb 
in  ©dritten  gefdjnitten,  auf  eine  ©djüffel  gelegt  unb  mit  ge- 
riebenem Ären  runbf)erum  garniert.  SRan  gibt  ©enffauce  in 
einer  ©djüffel  baju. 

Kr.  508.  ftalKfiifee  $«  pnt&tn. 

9Wan  reibt  bie  Äalbfcfüße  mit  meinem  geflogenem  Sßedj 
ein,  gibt  fie  in  eine  ©Rüffel,  gießt  fkbenbeS  SBaffer  barüber, 
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reibt  fte  gut  mit  bem  *ßed)  ab,  fpütt  fte  mit  faltem  SBaffer 
einige  SWale  ob  unb  troefnet  fte  mit  einem  Xud)e.  2Ran  fauft 
fte  meift  fdjon  gepufct. 

<Rr.  509.  ftebacffttf  ftalKfitftf*  *rei«:  98  h. 

6  ©tücf  gereinigte  ÜaiUi üfee  halbiert  man  unb  fod)t 
fte  in  fefjr  ftarf  gefallenem  Söaffer  meid),  hierauf  taucht 
man  fie  in  SRetjt,  in  gefallene*  gefprubelteS  joroie  in 
Sröfeln  unb  bädt  fte  au$  bem  feigen  ©djmalae  fd)ön  lidjt* 
gelb  ^erau*.  ÄalbSfü&e  müfien  nod)  toarm  rafd)  gegeffen 
werben. 

fflr.  510.  «alb$fopf  mit  Ären.  <ßrei£:  1  K  10  h. 

$)er  ÄalbSfopf  wirb  gereinigt  inbem  man  ifjn  mit 
l)ei&em  SBaffer  abbrennt  unb  bie  §aare  gut  entfernt,  hierauf 
teilt  man  ifjn  in  ©tütfe  ober  laßt  it)n  beim  gleifdjljauer 
gleich  teilen  unb  fodjt  ifm  mit  nubelig  gefdjnittenem  SBurjel» 
xvnt  (um  6  h),  (Sjftg,  ©al$,  SBaffer,  Pfeffer,  ©ewürj,  Sorbeer* 
blatt  unb  3itronenfd)ale  meid).  3ft  er  roeidj,  richtet  man  üjn 
auf  einer  ©djüffel  fc^ön  an,  ftreut  ba$  SBurjelwerf,  aber 
otjne  ßimonienfdjale  unb  Lorbeerblatt,  barauf,  giefjt  ein 
wenig  ©oft  baräber  unb  beftreut  ben  JtalbStopf  mit  ge- 
riebenem Ären.  SRan  gibt  it)n  rafd)  ju  $ifd),  ba  er  warm 
gegeffen  werben  foH. 

9er.  511.  Malböfopf  getadelt.  SßreiS:  1K  30  h. 

©elber  wirb  mie  obiger  meid)  gefönt,  hierauf  in  Heinere 
Xeilc  geteilt  unb  in  2ttef)l,  bann  in  ein  gefallenes  geflopfteS 
(Si  unb  in  ©röfeln  getauft,  9*un  lä&t  man  ©djmal$  l>ei& 
werben,  bäcft  bie  ©tücfe  auf  betben  ©eiten  au«  bem 
©djmalge  fdjön  lidjtgelb  f>erau«  unb  gibt  ba«  gleijdj  mit 
&imonienfd)nitten  ju  Xifd). 


160  - 


9tr.  512.  fcinflemachte*  Malice tfrf).  $rei*  1  K  44  h  ohne 

ffnöbel. 

ÜWan  fc^netbet  oon  1/2  kg  ©ruft  ober  ©djulter  toier* 
ccfigc  ©tücfe  unb  tuftföt  ba*  JJIeifcf)  au*.  9*un  gibt  man  in 
eine  ÄafferoQe  6  dkg  ©utter,  ein  wenig  ißeterftlte  unb  5  dkg 
gefdmittene  ^wiebeln,  lä&t  fie  anlaufen,  gibt  hierauf  ba*  gteifch, 
fomie  60(5  unb  EBaffer  baju  unb  bünftet  e*  fo  weich-  Sfcun 
bereitet  man  Don  5  dkg  SButter  unb  2  (SfelüffeL  2J?ef)l  eine 
fcr)r  lichte  (Sinmach,  gießt  fie  mit  faltem  SEBaffer  auf,  gibt 
Pfeffer,  ©alj,  um  6  h  jerfleinerten  Äarfiol,  foroie  4  gelittene 
©chwammerln,  hierauf  ba*  gleifdj  baju  unb  läfit  e*  fod>en, 
bi*  ber  Karfiol  ziemlich  meid)  ift.  5  SWinuten  oor  bem 
ridjten  gibt  man  ©emmelfnöbel  (9tr.  40)  baju  unb  fod)t  fic 
bar  innen  fertig.  2luf  einer  ©cf)üffel  angerichtet,  feroiert  man 
bie  ©peife. 

9*r.  513.  Seidfletflt.  $rei*:  1  K  56  h. 

2Jian  jdmeibet  V2  kg  Äalbfteijch  in  mittlere  ©tücfe.  «Run 
gibt  man  in  eine  Äafferofle  2  @n löffei  ©dnnalj  ober  6  dkg 
93utter,  lägt  barinnen  10  dkg  geschnittene  Zwiebeln  anlaufen, 
gibt  1  SKefferfpifce  *ßaorifa,  ©0(5,  ba*  Sleifd)  unb  3 
löffei  SBaffer  ober  ©uppe  baran  unb  läfjt  e*  $irfa  V2  ©tunbe 
bünften.  hierauf  mifdjt  man  '/4 1  gewajehenen  Äarolinenreis, 
fomie  V2 1  SBaffer,  3  dkg  ©utter  unb  ©alj  ju  bem  gleifch 
unb  bünftet  ben  föeis  mit  bem  gleite  an  ber  ©eite  be3 
£erbc*  langfam  weich-  3ft  e*  weich,  wirb  e*  angerichtet  unb 
mit  geriebenem  ^armefanfäie  (12  h)  beftreut. 

SRr.  514.  töetefletfd)  mit  grünen  Erbten.  1 K  28  h. 

©elbe*  wirb  wie  obige*  bereitet,  nur  gibt  man  mit  bem 
föei*  jugleia)  y4 1  frifdt>c  grüne  (Srbfen  hinein  unb  bünftet 
alle*  jufammen  weich-  hierauf,  auf  einer  ©chüffel  ange* 
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ridjtet,  beftreut  man  bic  ©peife  mit  gertebenem  <ßarmefan  (um 
12  h). 

sJlr.  515.  ftatöÖQttlafdh   ^rei«:  1K  44  h  ofyte  ©eigabe. 

9Kan  fcfyneibet  Vi  kg  33ruft  ober  ©djulter  in  ©tücfe 
unb  um  20  h  ©peef  fleinrofirfelig.  SRun  gibt  man  ben  ©peef 
foroie  3  dkg  93utter  in  eine  ÄafferoHe,  lägt  10  dkg  gefdjnittene 
3miebeln  barinnen  anlaufen,  gibt  bann  ^ßaprifa,  ba$  gieifdj 
unb  3  ÖBlöffel  Söaffer,  ©al$  fynein  unb  bünftet  ba$  gieifcf> 
rueic^.  3ft  ba3  Jlei)^  roeidj  unb  ber  Saft  atemlicfj  einge* 
gangen,  jo  ftaubt  man  2  (Sjjlöffel  SRefjl  baran,  röftet  e8  ta= 
mit  ein  wenig,  gie&t  e8  fyernad)  mit  f  altem  SBafjer  auf  unb 
fodjt  e$  rafdj  ein  roenig.  Äurj  oor  bem  Änridjten  gibt  man 
um  8  h  töafnn  baju,  lägt  e3  nochmals  aufmatten  unb  gibt 
ba§  ©ulafdj  mit  SRocferln  ober  föeiS  $u  $üd). 

ftr.  516.  Malböbeufrijel.  1K  24  h. 

72kg$alb$beufdjel  famt  bem  Jperj  wirb  geroafd)en  unb 
in  einer  ©eije  oon  gejdmittenem  Söurjelroerf  (um  6  h),  (£)fig, 
Söaffer,  ©al$,  Pfeffer,  ©eroürj,  Simonie,  ßuttelfraut,  1  Lor- 
beerblatt roeidj  gefodjt,  hierauf  herausgenommen  unb  erfaltet 
nubelig  gefdjnitten.  9lun  bereitet  man  oon  1  guten  ©fjlöffel 
©djmala  ober  5  dkg  SButter  mit  2  Eßlöffel  9ttef)l  eine  nid)t 
$u  bunfle  (Sinbrenn,  pajfiert  ba«  SBurjelroerf,  gibt  eS  baju, 
Riefet  e3  mit  ein  roenig  Seijfuppe  $u  einer  nid)t  biefen  ©auce 
auf,  fodjt  eS  mit  bem  SSuqetroerf  auf,  gibt  ba8  geidmtttene 
33eufd)et,  1  ©tücfcfjen  Qudex  hinein,  roürjt  eS  nadj  ©efdmtacf 
mit  (Sifig,  ,8itronenfaft  uno  fod)t  e*  auf,  rietet  eS 

auf  einer  ©djüffel  an  unb  gibt  ©piegelei  ober  Sfrtöbet  (sJfr.  39) 
baju. 

9h.  517.  «alb^ögcrln.  ^reiö:  2K. 

93on  Vi  kg  ©dmifcel  fdjncibet  man  8  ©tücfe  fjerunter, 
flopft  f»  bünn  auäeinanber  unb  jaljt  fie  ein  roenig  ein. 

Äodjbudj.  11 
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9iun  jdmeibet  man  um  10  h  Specf,  1  Sarbelle,  grüne 
Sßetcrfiric  unb  ein  wenig  ß^^ebet  fein  jufammen,  mifdjt  e« 
gut  burdjeinanber  unb  ftretc^t  auf  jebe«  Stüd  5leifö)  ein 
tuenig  barauf,  rollt  e«  jufammen  unb  binbet  e«  feft.  SRun 
gibt  man  in  eine  ÄafferoHe  6  dkg  33utter  unb  brät  bie 
Kotten  auf  beiben  Seiten  fcfjön  braun,  feiljt  hierauf  ba«  ftett 
ab,  gibt  um  10  h  föafmt,  mit  einem  Kaffeelöffel  9Hel)l  gut 
abgefprubelt,  baran,  focf)t  benfelben  ein,  bid  er  eine  fdjöne, 
liajtbraune  garbe  befommt,  prüft  ben  ©alggefdjmatf,  nimmt 
bann  bie  Stollen  fyerau«,  entfernt  ben  Smirn  unb  gibt  fie  auf 
eine  Sä)üffel,  paffiert  ben  Saft  barüber  unb  gibt  felbe  mit 
«et«  ju  $if4 

9fr.  518.  ÄaUidronlabc.  «ßrei* :  2K  24  h  ofjne  ®emüfe. 

72kg  ßalb«fdjlegel  wirb  gut  ju  einem  breiten  glecfen 
gettopft,  unb  eingefallen.  9iun  treibt  man  2  dkg  ©utter  mit 

1  (Si  ab,  gibt  7s  kg  in  Safjmaffer  meid)  gefachte,  hierauf 
feingefdjnittene  ^iljlinge  fomte  eine  in  SBaffer  erweichte,  gut 
auSgebrücfte  Semmel,  ^ßeterfilie,  Pfeffer,  ^itronenfcfjale  unD 

2  ©fjlöffel  ©röjeln  baju,  mengt  e«  gut  burdjeinanber, 
ftreicfjt  felbe«  auf  ba«  geflopfte  gleifdj,  rollt  e«  wie  einen 
Strubel  jufammen,  binbet  e«  feft  unb  brät  bie  9tolle  in 
6  dkg  ©utter  unb  781  SBaffer  unter  fortroäljrenbem  ©e« 
fliegen  mit  (Saft  unb  töatjm  (um  6  h)  fd)ön  braun  unb  meid). 
3ft  e«  fo  roeit,  bann  nimmt  man  ba«  ^fleifa)  l)erau«,  gibt 
ben  ^aben  roeg,  fäjneibet  Scheiben  baoon  unb  legt  fie  fdjön 
auf  eine  Sd)üffel.  $)en  Saft  fodjt  man  fur$  ein,  gibt  if>n 
über  ba«  gieifö)  unb  feroiert  felbe«  mit  frijdjem  grünem 
@emüfe. 

9er.  519.  Äalböroulabc.  $rei«:  1K  48  h. 

2ttan  fafd)iert  50  dkg  ßalbfleifd)  mit  einer  ermeidjten 
Semmel,  mifdjt  bann  6  dkg  fleinroürfelig  gefefmittenen  Speä\ 
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«gwiebel,  Sßeterftlie,  @alj,  Pfeffer,  ein  wenig  ÜJto«fatnu&, 
3itronenfd)aIen  unb  1  (5t  baju.  SRun  formt  man  Don  biefer  2flaffe 
Söurftet,  weld)e  man  bann  in  6  dkg  Söutter  fertig  bünftet. 


Sdjtpdneffeifdj. 

9h.  520.  «^IticittSbrateiU  ?rei$:  2K  64  h. 

lkg  ftarree  wirb  gut  gewafdjen,  mit  6al$,  Hümmel 
unb  ÜKajoran  eingerieben.  3n  bie  eingepuften  kippen  fteeft 
man  ein  menig  ßnob(aud).  9£un  gibt  man  in  eine  Pfanne 
1  Schöpflöffel  SGBaffer,  ein  ©tücfdjen  3t°ieDe^  hierauf  ba£ 
Sleifcf}  unb  brät  e$  unter  öfterem  ©egie&en  fc^ön  weid) 
unb  braun.  5)ann  fdmetbet  man  eS  bei  ben  kippen  in  fdjöne 
©tfiefe  burd)  unb  feroiert  e8. 

9fr.  521.  e^opfbraten.  $rei«:  2K  24  h. 

lkg  gleijd)  wirb  wie  obiges  b  er  gerichtet,  mit  ©alj, 
Pfeffer,  SJiajoran  eingerieben  unb  mit  ein  wenig  SSaffer  unb 
3wiebel  gebraten,  hierauf  in  ©tücfe  gefdjnitten  unb  feroiert. 
Sd)opfbraten  ift  meift  aiemlidj  fett. 

ftr.  522.  %uutf$mMhxaUn.  $rei8:  2  K  84  h  oljne  Sei* 

gäbe. 

1 Y4  kg  3ungfd)wein8braten  wirb  eingepieft,  fjierauf 
gefdjröpft,  b.  I).  man  jdjneibet  e$  oben  an  ber  ©d)  warte 
freujmeife  ein,  ober  man  lägt  eS  oom  gleifdjfiauer  madjen, 
ba  er  beffereS  SBerfjeng  f)at.  hierauf  reibt  man  ba8  glei(d) 
mit  ©al$,  Pfeffer,  Äümmel  ein,  gibt  in  eine  Pfanne  1  ©d)öpf* 
löffet  SBaffer,  ein  ©tücfdjen  ßmiebel  unb  baS  gieifd)  unb 
brät  felbe*  unter  fleißigem  93egiefjen  fd)ön  weid)  unb  braun. 
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Sft  ber  traten  fertig,  bann  föneibet  man  t§n  in  fdjöne 
©tüde  unb  feroiert  bicfelben  mit  auf  alle  Birten  zubereitetem 
Kraut  foroie  mit  öerfdnebenem  ©alat. 

Wx.  523.  3ttttflf^l9eilt^(egeL  SßreiS:  2  K  6  h. 

1  kg  ©djlegel  mirb  wie  obiger  gebraten,  nur  l)at  man 
jefjr  üiel  gett  unb  wenig  glei(d)  baran. 

9tr.  524.  «(fjmeittöfdjicgel  gebeizt.  2  K  44  h  otme  «etgabe. 

1  kg  ©dnoeinSjcf)legel  legt  man  über  9cad)t  in  eine 
öeije  oon  6  h  SBuraelmerf,  <£ffig,  SBaffer,  Pfeffer,  @emürs, 
Lorbeerblatt,  Simonie,  Äuttelfraut.  Den  nädjften  Xag  gibt 
man  in  eine  Pfanne  ben  ©d)legel  mit  bem  SBurjelroerf  unb 
ein  wenig  ©ei$e  unb  brät  itm  unter  fleißigem  begießen 
mit  ©aft  unb  $Raf)tn  meid).  3ft  er  meid),  nimmt  man  ba£ 
gleifd)  farau«,  ftaubt  1  ©fclöffel  9Ref)l,  1  (S&löffel  £ucfer 
baran,  läßt  e8  jiemlid)  bunfel  röften,  gießt  e$  bann  mit 
ber  übriggebliebenen  Jöeije  auf,  fod)t  eS  nochmals  5  Minuten, 
paifiert  hierauf  bie  ©auce,  mifcf)t  um  6  h  9kf)m  baran, 
lägt  eS  ju  einer  bieflidjen  ©auce  aufmalten  unb  gibt  biefelbe 
über  ben  angerid)teten,  in  ©lüde  gefdmittenen  ©djleget;  man 
ietüiert  Kartoffeln,  Rubeln,  Sftocferln  unb  SfteiS  ba$u. 

9er.  525.  «tfmeinelungenbraten.  Sßrei«:  4K  54  h  olme 

öeigabe. 

I  ©djroeinSlungenbraten,  meift  nur  nad)  ©efteßung 
fjergeridjtet,  roirb  eingefallen,  mit  (um  10  h)  ©ped  gefpidt. 
9lun  gibt  man  in  eine  ftafjeroüe  um  6  h  gefdmitteneS  EBur^el* 
werf,  ©jftg,  SBaffer,  2  dkg  93utter,  ©eroürj,  8itronenfdwle, 
bann  baS  gleijd)  unb  brät  e8  unter  öfterem  öegiefjen  mit 
(im  ganzen  um  öh)  SRafjm  unb©aft  fdjön  meid)  unb  braun.  3ft 
es  fertig  gebraten,  nimmt  man  baS  gleifdj  IjeTau«,  ftaubt 
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1  guten  (Sjjlöffel  2Rel)l,  1  ©Slöffel  $udtT  baran,  unb  röftet 
el  mit  bcm  2Bur$etroerf  fdjön  gelb,  giejjt  e8  hierauf  mit 
Suppe  ober  SBaffer  auf,  fodjt  e$  ju  einer  btcf liefen  ©auce 
ein,  paffiert  felbe  bann  unb  mtfcrjt  um  10  h  9taf)m  baran, 
legt  ba3  gletfdj  normal«  t)mein  unb  lägt  e*  bamit  5  9Rt* 
nuten  fo^en.  hierauf  fcrjnetbet  man  ba3  gleitet)  in  fd)öne 
Scheiben  unb  ftreut  ftapern  barüber,  gie&t  bie  ©auce 
barauf  unb  feroiert  baä  gleijd)  mit  Rubeln,  töei«,  Srbäpfel- 
frapfen. 

9er.  526.  3«tociiiMiWgettbratett.  «ßreiS :  3K  36  h. 

(Sin  ©d)©etn3lungenbraten  (unb  aroar  lägt  man  oom 
gleijdjer  Äarree  Dom  ©ein  auälöjen)  wirb  mit  bem  9ie^  eine* 
©d)toeine$  umfüllt;  man  reibt  felbeä  bann  mit  ^Pfeffer  unb 
©alj  gut  ein.  9tun  gibt  man  in  eine  Pfanne  6  dkg  roürfelig 
gefdmittenen,  geräucherten  ©pect  lägt  if)n  t>ei&  werben,  legt 
ba$  gleifcr)  hinein,  brät  e«  unter  öfterem  93etropfen  mit 
Üimonienjaft  unb  bem  eigenen  ©aft  fdjöu  meid)  unb  braun. 
3ft  ba$  gleifd)  gut,  mifcfjt  man  um  10  h  tftafjm,  ben  man 
mit  1  <£&löffel  SReljl  oerrüfjrt,  foroie  um  6  h  ftapern  baran, 
öerfodjt  ben  SRafjm,  bis  ein  jd)öner  brauner  ©aft  ift,  (dmetbet 
ba$  gleijcf)  bann  in  ©Reiben  unb  gie&t  ben  ©aft  barüber. 

ftr.  527.  $arabei*braten.  $reis :  3  K  34  h. 

1  kg  ©ctjroeinSfdjlegel  wirb  eingefallen,  hierauf  mit 
(10  h)  ©pect  gefpieft.  2)ann  gibt  man  in  eine  Pfanne  6  dkg 
Sutter,  V4 1  ^ßarabei«  eingefoerjt  ober  kg  frifcfje,  au«* 
einanbergeriffene,  bann  ba«  gleifcr),  3  (Sjjlöffel  SSaffer  unb 
bünftet  bamit  ba«  gCeifct)  meid).  3ft  es  fertig  gebünftet, 
ftaubt  man  2  ©jjlöffel  2)cef)(  baran,  röftet  c*  ein  roenig 
bamit,  giejjt  e$  hierauf  mit  781  9totmein  auf,  oerrüfjrt  eS 
gut,  »ürjt  e8  nad)  ®efd)maef  mit  Sffig,  ©al$  unb  Qnder, 
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fodjt  bagfelbe  $u  einer  ntct)t  ju  biefen  ©auce  ein,  oerbünnt 
fte,  wenn  notwenbig,  mit  SBaffer.  $>a«  gleifd)  fdmeibet  man 
in  Scheiben  unb  gie§t  bie  Sauce  baräber. 

9er.  528.  enanferfd.  «ßrei« :  10  K  20  h  oljne  ©eigabe. 

Da*  ©panferfel  wirb  fe§r  rein  gepufct,  mit  ©als  unD 
Pfeffer  aufeen  unb  innen  eingerieben,  fjierauf  brefftert, 
u.  gm.:  Sftan  binbet  bie  Sfüfje  nad)  bem  Saud)  auf  einen 
©tab  unb  fteeft  üon  rücfwärtS  nad)  oorne  fjerauS  ben 
©piefc.  SRun  Ijängt  man  ben  ©piefj  in  eine  Pfanne,  worein 
man  SBaffer  gegeben  $at.  $>a$  Hertel  begießt  man  mit 
faltem  SBaffer,  bis  bie  $aut  Sölofen  wirft,  ftid>t  bann  mit 
einer  SRabel  runb  Ijerum  in  bie  §aut  unb  brät  ba3  gieifd) 
fdjbn  braun;  e3  mufe  fe|)r  refa^  gebraten  fein.  3ft  eS  gut 
gebraten,  trandjtert  man  ba8  ©panferfel,  richtet  eS  auf  einer 
©Rüffel  fdjön  gujammengefteHt  an  unb  ferüiert  e8  mit  bem 
©oft  begoffen  foroie  mit  9taturfraut,  gebünftetem  Jfrautfatat 
ober  Siartoffelfalat. 

<Rr.  529.  ftefufttc*  eilOttferfel.  ?rei*:  10  K  50  h. 

üttan  fauft  ein  ©panferfel.  9*un  gibt  man  in  einen 
2opf  (Sffig,  SBaffer,  Rotwein,  um  40  h  nubelig  gefd)nittene3 
Söurjelmerf,  ©alg,  Pfeffer,  ©emürjförner,  SBadjoIberbeeTen 
fowie  ba$  5lei(dj  unb  foc^t  fetbed  barinnen  meid).  SBenn 
ba8  $Ui\d)  genug  roeid)  ift,  nimmt  man  e*  fjerauS,  legt 
e$  auf  eine  ©Rüffel,  giefjt  ein  Wenig  ©ub  Darüber,  ftreut  baS 
2Bur$elwerf  fdjön  barauf  unb  gibt  Me  ©peife  mit  §etfd)epetfaV 
ober  ©enffauce  $u  Xijdj. 

9fr.  530.  #eftsl$te$  Sliattferfel.  $reiS:  11  K  20  h. 

1  ©panferfel  fodjt  man  mit  3  ÄalbSfüjjen,  20  h  ge» 
fa^nittenem  SBurselroerf,  SBaffer,  (Sjfig,  Vi  1  Sto, 
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©ewürj,  1  Sorbeerblatt,  ©oft  öon  1  Zitrone,  ©al$,  1  ©tücfcf}en 
X^mion  meufy  3ft  ba$  gteifdj  meid),  nimmt  man  e8  au$ 
bcm  ©übe,  Jmfct  eS  rein  ab,  legt  e§  gefefmitten  unb 
mteber  jufammengefefct  auf  eine  flache  ©djüffel  unb  legt  in 
Scheiben  gejdjnittene  f)arte  @ier  barauf.  3)en  ©ub  giegt  man 
burdj  ein  ©ieb  in  einen  reinen  $opf,  fcr)lägt  oon  2  Älar 
feften  ©djnee,  gibt  iljn  $u  bem  ©efeifjten  unb  lögt  felbe^  nod) 
V4  ©tunbe  auffodjen.  S)ann  nimmt  man  ben  ©djaum  meg, 
lägt  ben  ©oft  buref)  ein  bünne«  £ud)  auf  bie  ©Rüffel  über 
bas  gleifd)  fliegen  unb  fteflt  e$  hierauf  an  einen  fc^r  falten 
Ort  jutn  ©uljen.  ©panferfel  mirb  mit  Sfftg  unb  $bl  nad) 
©elieben  fertnert. 

Hr.  531.  64»eitt*fd»tU$e(  moniert  $rei«:  1  K  62  h. 

Vi  ©djroein8fd)legel  fc^netbet  man  auf  4  ©djni&el, 
Hopft,  faljt  fie  ein,  brefyt  fte  hierauf  in  2Ref)I,  serflopftem 
@i  unb  ©röjeln,  bätft  fte  aus  feigem  ©djmalje  fcr)5n 
lidjtgelb  f)erau$,  legt  äitronenfdjeiben  barauf  unb  gibt  fie 
au  2tfd>. 

SRr.  532.  34meittdf4tttHcl  natux.  ?rei$:  1  K  34  h. 

V2  kg  in  ©dmifcel  gefcfjnittcnc^  Stfeifdj  wirb  geflopft, 
gejal$en,  mit  Pfeffer  eingerieben,  mit  ein  wenig  Hümmel 
beftreut  unb  in  9Jcef)t  getauft.  9hm  lägt  man  ©djmalj  fjeig 
»erben  unb  brät  bie  ©djnifcet  fd)ön  braun  f>erau8,  ba8  gett 
fei&t  man  bann  ab,  gibt  1  dkg  ©utter  baran,  fomie  2  (Sglöffel 
SBaffer  unb  foeftt  einen  furzen  ©aft  baöon  ein,  ben  man  über 
bie  ©djnifcel  giegt  unb  felbe  mit  fiimontenfa^eiben  belegt. 

9lr.  533.  6d)Wcinsfarree  abgebratem  Sßrei$:  1  K  76  h. 

60  dkg  in  ©djnitten  gefyacfteS  Äarree  wirb  geroafdjen, 
gettopft,  gefallen,  mit  Pfeffer  eingerieben,  hierauf  in  SRefjt 
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eingetaucht  unb  aus  tyifym  ©chmalje  fc^ön  braun  h<*auS= 
gebraten.  2)ann  jei^t  man  baS  gett  ab,  gibt  1  dkg  53utter 
foroie  äBaffer  baran  unb  fodjt  eS  $u  einer  furzen  ©auce  ein, 
meldte  man  über  bie  angerichteten  Kotelettes  gießt. 

9er.  534.  34tteitt*farree  mit  ftümmelfllace. 

$rei$:  1  K  76  h. 

70  dkg  gelittenes  Karree  wirb  geftopft,  gefallen, 
mit  Kümmel,  ben  man  mit  2  $ehen  Knoblauch  serbrüeft,  gut 
eingerieben  unb  bann  in  95cef)l  getauft.  sJcun  brat  man  eS 
auS  fjei&em  ©c^malj  fd)ön  braun  l^rauS,  fei^t  bann  baS  gett 
ab,  gibt  1  dkg  SButter  foroie  SEBaffer  baran,  focht  eS  $u  einem 
furjen  8afte  ein  unb  gibt  ifjn  über  baS  angerichtete  Karree. 

9er.  585.  3rhmein*rotelettes  mit  Scitffaitce. 

<ßrei$:  1  K  80  h. 

70  dkg  gefdmittene  Kotelettes  roerben  geroajehen,  geladen, 
geflopft,  in  SD^et)t  getauft  unb  aus  bem  r)eigen  Schmal^ 
l'ctjön  braun  henmSgebraten.  £ann  feit)t  man  ba§  gett  ab, 
gibt  2  dkg  <8utter,  2  (Eßlöffel  franjöfifct)eu  6enf,  nach  ©e- 
frf)macf  gitronenfaft  uno  s©chale  baju,  focht  eS  $u  einer 
bieten  ©auce  ein,  gießt  fie  über  bie  angerichteten  Kotelettes 
unb  ftreut  Kapern  barüber. 

5er.  536.  Sitrottcttfotelette*.  $reiS:  1  K  84  h. 

2Bie  oben  hergerichtete  Kotelettes  roerben  in  SButter  fchön 
braun  herausgebraten  unb  roährenb  beS  SüratenS  mit  Simonien' 
faft  betropft.  3)ann  feiht  man  ein  wenig  SButter  ab,  gibt 
Sßaffer  ober  Suppe  baran,  foroie  1  gefchnittene  (Barbelle  unb 
3itronenfchale,  focht  ben  8aft  bicflicf)  ein,  legt  baS  gleifd) 
auf  eine  <5cf)üffel,  garniert  es  mit  fronen jdjeiben  unb  gießt 
ben  ©aft  barüber. 
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9cr.  537.  »Itrjelfletf«.  <ßrei$ :  1  K  60  h. 

3/4  kg  ©djutter,  Siegel  ober  nidjt  $u  fettet  Stippenftücf 
wirb  mit  Siftg,  ©affer,  ©alj,  (6  h)  nubelig  gefefjnittenem 
SBurjelroerf,  ^ßfeffer,  @emüra  (in  ein  ©acferl  gebunben), 
Sorbeerbtatt  unb  3il™nc  weidj  gefönt.  72  kg  Startoffeln 
gibt  rann  72  ©tunbe  oor  bem  flnridjten  fjinein  unb  foc^t 
jie  nun  wetdj.  hierauf  fcfjneibet  man  ba«  gleii$  in  ©Reiben, 
legt  e3  auf  eine  ©Rüffel,  gießt  ein  wenig  euppe,  worin  e8 
gefodjt  würbe,  barauf,  ftreut  ba$  Söurjelwcrf  fc^ön  bar* 
über  unb  garniert  eö  mit  ben  mitgetönten  ©rbäpfeln. 

9er.  538.  Hrettfletfd),  $reiS:  1  K  62  h. 

2Birb  wie  obiges  gefönt,  bann  in  ©dmitten  geteilt,  auf 
einer  ©djüffel  angerichtet,  ein  wenig  üon  ber  ©uppef  worin  eä 
gefönt  würbe,  barauf  gegeben  unb  baS  gf(eifcf)  mit  (um  10  h) 
geriebenem  Ären  beftreut. 

<ttr.  539.  Mvautftcijrf).  «ßreiS:  1  K  60  h. 

7-2  kg  kippen  ober  ©djulter  wirb  wie  SBurjclfleifd) 
(9er.  537)  gefönt.  Slud)  um  20  h  tfraut  fodjt  man  mit 
©affer  weid).  3)ann  röftet  man  in  2  (Sftföffcl  ©d)mal$  ge= 
fdjnittene  3,uieD^  flelblicft,  gibt  ba«  iUaut  abgefeiljt  baxan 
(owie  ba§  Jleifd)  in  ©tütfe  gejcf)nitten,  ©alj  baju  unb  bünftet 
e3  jufammen  74  ©tunbe  auf.  Stuf  einer  ©cfjüffel  gehäuft 
wirb  e§  ferüiert. 

9er.  540.  SdjNfinaflttlttfd),  sJkete:  1  K  48  h. 

72  kg  ©djmeinefleifd)  wirb  in  ©tücfe  gefdmitten  unb 
eingefallen.  9hm  lä&t  man  in  2  (Jglöffel  ©djmal^  \!A  kg 
feingejdmittene  QxvitMn  lid)tgelb  anlaufen,  gibt  '  2  Kaffee* 
löffei  ^aprifa/  ein  wenig  Stummel  fowie  baö  gleijcf)  hinein 
unb  bünftet  es  &alb  weid);  hierauf  ftaubt  mau  1  (Sfelöffel 
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2)iet)l  baran,  röftct  e3  bamit  ein  wenig,  giefjt  e8  mit  (altem 
SBaffer  auf,  gibt  V4  kg  gemalte,  in  Viertel  gefdjnitteiie 
©rbäpfel  ba$u  unb  lögt  alles  aufammen  weidj  bünften.  3um 
©cfyluffe  gibt  man  um  10  h  9taf)m  baran,  fodjt  e3  auf  unb 
gibt  e$  $u  Xifdj. 

SRr.  541.  $$ege*iner  töttlafdj*  $rei«:  1  K  88  h. 

60  dkg  gleifct)  wirb  in  ©tücfe  gefdmitten.  $ann  lägt 
man  3  (Jfjlöffel  ©(i)mal$  fjeifc  werben,  röftct  V4  kg  ge* 
fcr)ntttene  ^wiebeln  barinnen  lid)tgelb,  gibt  V2  Kaffeelöffel 
^anrifa,  ein  wenig  Hümmel  unb  ba8  gleifdj  baju  unb  bünftet 
ba§  gieifcf}  fjalb  toeicr)  (jirfa  V«  ©tunbej.  9Ran  gibt  bann  um 
20  h  aerjcfmitteneS  ©auerfraut  unb  1  ©ßlöffel  SBaffer  baran 
unb  bünftet  ba8  gleifd)  mit  bem  Kraut  ganj  weidj.  Kurj 
nor  bem  2lnricr)ten  rü^rt  man  1  ^ßlörfel  sJftef)l  mit  (10  h) 
SRafym  gut  ab,  gibt  Ü)n  jum  gleifd)  fomie  Viel  SEBöffer  unb 
lägt  baS  gan$e  normal«  fetyr  gut  auffodjen.  fcuf  einer 
©cf)üffel  angerichtet,  ferüiert  man  bie  ©peife. 

ftr.  542.  farabeiSgttlafdj*  ?rei$:  1  K  80  h. 
V2  kg  Jleifd)  wirb  in  ©tücfe  gefdjnitten  unb  mit 
2  (Sfjlöffel  ©djmala,  l/A  kg  gefdmiltenen  3nriebeln  weid)  ge» 
bünftet,  bie  Zwiebel  mug  ^  faft  Qanj  t>erbünften.  9cun 

ftaubt  man  1  @&löffel  SWet)!  baran,  läßt  e8  ein  wenig 
röften,  mifct)t  V«  1  eingefodjte  $arabei$  baran,  oerrü^rt  e« 
gut,  gießt  e8  mit  Vs  1  Rotwein  auf,  oerbünnt  es  mit 
©uppe  ober  SBaffer  ju  einem  bicflicr)en  ©aft,  würgt  nad> 
©efdunaef  felbeS  mit  Qudtv,  (Sffig  unb  ©alj,  fod)t  e8  auf 
unb  gibt  ba«  gieifd)  mit  Knobeln  (9er.  39)  ober  Kümmel* 
fartoffeln  (9er.  366)  $11  Xifö. 

543.  »ei*fleifd>.  SßreiS:  1  K  60  h. 
Vj  kg  gleifd)  »on  ber  ©djutter  wirb  'in  ©tücfe  ge* 
fdjnitten.  3n  2  <£&Iöffe(©cr}mala  lägt  man  10  dkg  ^wiebeln 
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gelblidj  röften,  gibt  bann  Vi  Äaffeeldffet  $aprifa  unb  ba3 
Jleifd)  hinein  fomte  ein  menig  SBaffer  unb  brät  barinnen 
ba3  %U\\d)  Ijatb  toeidj.  hierauf  gibt  man  X/A 1  SReiS,  V2  * 
SÖBaffer  unb  4  dkg  SButter  baju  unb  bünftct  e3  am  SFlonbe 
bc§  #erbe8,  bi«  ba3  gleifd)  unb  ber  SReiS  n>eid>  ift.  $ann 
rietet  man  e$  auf  einer  ©djüffel  an  unb  ftreut  um  20  h 
geriebenen  Sßarmefanfäfe  barüber. 

<ftr.  544.  6dj»eitt&lefcer  geröftet  *ßrei$:  76  h. 

45  dkg  Seber  roirb  in  ©tücfe  gefdjnitten.  2)ann  lägt 
man  in  1  (Sgldffel  ©djmalj  aiemlid)  oiel  in  ©Reiben  ge- 
fdjmttene  3»iebe(  Udjtgelb  anlaufen,  mifdjt  bie  Seber  ^icr« 
auf  ba$u  unb  bratet  fie  fetjr  rafet)  ab;  fie  barf  innen  nicf>t 
mefjr  rot  fein.  9tun  mengt  man  ©afy,  Pfeffer,  SWajoran 
hinein,  iprijjt  bie  Seber  mit  ein  wenig  (Ejfig,  fod}t  felbe§ 
rafdj  auf  unb  gibt  bie  ©peife  auf  einer  ©cfyüfjel  $u  £tfdj. 
Seber  mu&  fofort  gegeffen  »erben,  fonft  mirb  fie  fjart  unb 
ift  nid)t  metyr  gut. 

9fr.  545.  3djtt>etnäleber  gebraten,  $rei$:  74  h. 

SBon  40  dkg  Seber  fdmeibet  man  fingerbiefe  ©djnifcel, 
fal$t  fie,  brer)t  fie  in  9ftet)l  ein  brät  fie  aus  Reißern 
©djinalje  rafcf)  (jerauö,  feityt  bann  ba$  ©djmafj  ab,  gibt 
3  dkg  «Butter,  1  (Sfjlöffet  ©uöpe  ober  SBaffer  unb  Pfeffer 
baran,  fodjt  e$  rafcf)  $u  einem  turnen  ©afte  ein,  gießt  itm 
über  bie  angerichtete  Seber  unb  gibt  bie  ©peife  ju  $ifd). 

<Rr.  546.  »leren  mit  $>irtt,  $rei«:  1  K  62  h. 

3  ©tücf  Bieren  werben  fet)r  feinbtätterig  gefefmitten  unb 
ein  £irn  abgeljäutett.  9tun  lägt  man  1V2  ©felöffcl  ©damals 
mit  feingefdmittener  ^miebel  anlaufen,  gibt  bie  Bieren  hinein 
unb  brät  fie  unter  forttoäfjrenbem  SRüljren  jäj)  ab.  hierauf 
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mi)'cf)t  man  ba$  £>irn  baju,  röftct  e8  ein  wenig,  fowie  @alj 
unb  Pfeffer  geftojjen,  röftct  e$  nod)  bamit  ein  wenig,  fotf)t 
e3  nochmals  rafct)  auf,  gibt  e3  bann  auf  eine  ©djüffel  unb 
ftreut  gejdmittenen  ©d)nitt(aud)  barauf. 

9fr.  547.  #eroftete  9lierett.  ißreiS:  1  K  28  h. 

5  Bieren  werben  fefjr  feinbtätterig  gefdmitten.  SRun  läjjt 
man  5  dkg  SButter  ober  1  Sfjlöffel  Sdmtalj  fjeijj  werben, 
gibt  Hein  ge(djnittene  3ro^oe(  hinein  fowie  bie  Bieren  unb 
röftct  jelbe  unter  fortmäljrenbem  Sftütjren  fertig,  bann  mijdjt 
man  ©alj,  Pfeffer  unb  ®ewürj  ba$u  unb  gibt  fie  rajd)  ju 
Xi(d),  ba&  fclbe  nidjt  t)art  werben. 

9fr.  548.  l^cröftctcd  0t W*  3freiS:  1  K  38  h  oljne  Sier. 

4  ©tficf  £irn. 

4  ©djweinSljirne  fjäutelt  man  ab  unb  lögt  3  @j}Iöffel 
©djmalj  fjeife  werben,  gibt  gefänittene  ^roiebef,  ba§  £irn, 
Pfeffer,  ©ewür$  geftofjen  unb  ©al$  baran,  läjjt  eS  ein  wenig 
röften,  gibt  eS  bann  auf  eine  ©Rüffel  unb  legt  4  Spiegel* 
eier  (wie  9fr.  —  bereitet)  barauf.  bereitet  man  e«  nur  Don 
1  §irn,  fd)fägt  man  ein  @i  in  ber  Mitte  barauf,  täfet  eS 
ftocfen  unb  feröiert  baS  §trn  g(eid)  mit  bem  SReinbel,  in  bem 
e§  gemalt  wirb.  6d)nittlaud)  ftreut  man  barüber. 

9fr.  549.  $ixn  gcbarfcm  $rei«:  1  Stücf  56  h. 

©elbe*  wirb  wie  S?a(b3f)irn  (9fr.  495)  bereitet  unb  aua) 
jo  feroiert. 

ü)fr.  550.  3rij»fitt*fcruf<f)el.  $rei8:  1  K  40  h  ofjne  SBct- 

gäbe. 

1  ©eufcr)et  wirb  mit  ©jfig,  SBaffer,  ©al$,  gefdjnittenem 
3BuraeIwerf  (um  G  h),  Pfeffer,  GJewürj,  Lorbeerblatt,  Buttel« 
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fraut  unb  3^ronc  totid)  gefod)t,  hierauf  ausgefüllt  unb  fein 
nubetig  gefc^nttten.  £a8  SBurjelwerf  pajfiert  man.  $)ann 
macf)t  man  öon  2  (Sfjlöffel  gett,  3  ß&löffel  27cefjl  einengt 
$u  bunfle  (Sinbrenn,  gibt  ba«  paffierte  SBurjelwerf  baju, 
gießt  fie  mit  ber  ©eije  oout  ©euidjel  auf  $u  einer  nicr)t  $u 
biefen  ©auce,  gibt  ba$  gleifd)  fotoie  naefj  ®efa)macf  Pfeffer, 
©alj,  Sifig,  Sitronenfdjale  unb  »©oft  fomie  um  6  h  9tal)m 
baran,  foerjt  e«  nodjtnaU  auf  unb  gibt  ba8  Seufze!  mit 
fiimonienfcfjeiben  unb  4  Spiegeleiern  ober  Slnöbeln  (dir.  39) 
$u  Sifdj. 

ftr.  551.  SdjtoeiltStopf,  SßreiS:  1K  16  h. 

Selber  wirb  gut  gepufcr,  gewafdjen,  inöjfig,3Baffer,Sal$, 
unb  nubelig  gejdmittenem  SBurjelroerf  meid)  gefod)t.  hierauf 
in  Stüde  geiefmitten,  mit  SBurjelmerf  unb  Suppe  begoffen 
unb,  btdjt  mit  geriebenem  Ären  beftreut,  ju  2ifcr)  gegeben. 

9lr.  552.  Sd)tofitiSfltUe*  $rei$:  1K  40  h. 

2  güfje,  Vi  öom  Äopfe,  Vi  kg  föippenftüd  unb  10  dkg 
Schulter  fodjt  man  mit  SBurgelwerf,  Salj,  Stjnmian,  Zwiebel, 
Pfeffer,  Sffig  unb  SBaffer  meid).  3ft  ba$  gleid)  meid),  nimmt 
man  e3  fjerauö,  löft  bie  #nocr)en  aus  unb  fdmeibet  e8  fein 
jufammen.  2)ie  Suppe,  worin  ba$  gleiid)  gefönt  mürbe, 
lä&t  man  am  §erbe  fte&en.  $a$  gleifd)  läfjt  man  ausfüllen. 
Stonn  fpült  man  eine  beliebige  gönn  ober  Sdjüffel  mit 
ein  wenig  foltern  SBaffer  au«  unb  gießt  e£  weg.  9?un 
feiljt  man  ein  wenig  öon  ber  Suppe  in  bie  gorm,  legt  gleiid)» 
ftütfe  hinein,  füüt  wieber  Suppe  nad),  biö  bie  gorm  ooll 
ift  unb  fteüt  fie  jum  Sul3en  an  einen  falten  Crt.  SBtrb 
bie  ©ulje  ferüiert,  löft  man  fie  mit  bem  ginger  oom  SRanbe 
beS  ©efäfieS  lo$,  gibt  He  einen  ÜJioment  mit  bem  @eftf}iir 
in  warme«  SBaffer,  ftürjt  fie  bann  fjerauS,  fc^neibet  ^wiebcl 
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fefyr  Mein,  garniert  bie  ©uf$e  batnit  unb  reidjt  (Sffig  unb  Öl 
bei  Xifd)  baju. 

9fr.  553.  6(f)l9eilt*)iiltgerltt,  «ßreiS:  1K  70  h. 

3  gerftudjerte  ©$mein8jüngerln  werben  in  SBaffer  weidj 
gefodjt,  bann  bie  $aut  abgezogen,  in  Scheiben  gefdmitten 
unb  mit  $üree,  ®emüfe  ober  Ären  feroiert. 

5Rr.  554.  gfriWe  Süttfietlm  $rei«:  1K  70  h. 

3  ©tücf  güngertn  werben  mit  <5ffig,  SBaffer,  ©al$,  Pfeffer, 
©etoürj,  fiorbeerMatt,  gitrone,  nubelig  gejdjnittenem  SBurjel- 
werf  weid)  gefodjt.  Sftadjbem  bie  $aut  abgezogen,  wirb  ba$ 
güngel  auf  einer  ©ct)üffel  angerichtet,  mit  ein  wenig  ©uppe 
begoffen  unb  mit  SBurjelwerf  ober  Ären  beftreut. 

9er.  555. 3*infen  p  !od>fn,  *ßrei$  pro  Kilogramm:  2K  60  h. 

25er  ©djinfen  wirb  gewafdjen,  bie  ©tet$e  abgetjauen 
unb  mit  faltem  SGBafier,  weldjeS  ben  ©d)infen  beefen  muß, 
je  nad)  ber  ©röjjje  2—4  ©tunben  weid)  gefönt.  SSJirb  er 
warm  gegeffen,  aietjt  man  bie  ©djwarte  ab,  fdjneibet  iljn  in 
©Reiben  unb  feroiert  Sßüree,  Äraut  ober  Ären  baju.  Sfet 
man  üjn  er!a(tet,  nimmt  man  ifm  au«  bem  ©übe,  legt  einen 
ferneren  ©egenftanb  auf  ben  ©djinfen  unb  fdjneibet  ifm  erft 
oor  bem  ©ebraueffe  in  ©Reiben,  welche  man  mit  ftren  ober 
Vlfpif  garniert.  9Jttt  ber  ©djwarte  beeft  man  ben  Xeit,  ben 
man  md)t  braucht,  wieber  $u  unb  fd)neibet  nur  immer  für) 
oor  bem  ©ebraudje  baöon  herunter. 

9er.  556.  ftebatfener  S^ittfen.  $rei*:  Äleiner  5K  80  h. 

(Sin  ©dn'nfen  für  4  Sßerfonen  feirfa  2  kg)  wirb  in 
Srotteig  (9Zr.  1084)  eingebogen,  ber  ^ctg  bann  eingerifct 
unb  beim  93äcfer  im  SSacfofen  fc^ön  gebaefen.  3ft  ber  ©d)infen 
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grog,  mug  man  iljn  jirfa  3/4  ©tunben  fodjen  wie  obigen, 
hierauf  cift  ben  näcr)ften  Xag  in  ©rotteig  (9fr.  1084)  ein» 
fc^lagen  unb  beim  ©ätfer  baden  laffen.  ©ebatfener  ©hinten 
fömetft  fefjr  gut,  befonber«  Heiner,  ber  nid)t  früher  fodjen 
mug. 

9fr.  557.  Seldjfleifd).  $reiS  pro  Kilogramm :  9fr.  1:  2K  60h; 
9fr.  2:  2K  40h;  9fr.  3:  2K  40h;  Kr.  4:  1K  60h. 

3/4— 1kg  gteifdj  fodjt  man  mit  SBurjelwerf,  Pfeffer, 
©eroür$  unb  Söaffer  weid),  fdmeibet  e$  bann  in  ©tütfe 
unb  feroiert  eS.  benannt  wirb  ba«  gieifd):  tfaiferfleifd), 
©djopfbraten,  Äarree  unb  SeilfameS. 

Kr.  558.  «itSlttffeti  M  3fi!}e*.  $rei$  pro  Äitogramm: 

1K  60h. 

5)er  Saudj-  ober  ©petffifj  wirb  fleinwürfelig  gefdjnitten. 
$)ann  gibt  man  in  eine  Äafferoße  ein  wenig  SSaffer,  nur 
bafj  ber  ©oben  nag  ift,  ein  wenig  ©al$,  bann  ben  Jiffl  Ijin* 
ein  unb  lägt  e3  langfam  braten,  achtet  aber,  bag  fein  SBaffer 
nteljr  beim  Sluälaffen  baju  fommt,  ionft  fprifct  e3  riefig  unb  fann 
fic§  leidet  entjünben.  $aS  erfte  (Jett  feiljt  man  ab,  wenn  ber 
©peef  fdjon  burd)fid)tig  ift  ober  fidj  Kingeln  beim  Äodjen 
bilben,  bann  gibt  man  bie  ©rammeln  wieber  jurüd  unb  lägt 
fte  fe^ön  ticrjtgetb  röften,  gibt  fie  hierauf  in  ein  Sieb,  brüeft 
ba3  (Jett  gut  auSunb  lägt  bie  ©rammeln  nod)  bunfler  werben. 
$a$  Jett,  ba$  jum  ©djluffe  bleibt,  gibt  man  nid)t  $u  bem 
anberen,  ba  felbeä  meift  fdjon  bräunlid)  ift  unb  ba3  anbere 
an  2lu8feben  oerlieren  mürbe.  £a3  ausgelaufene  ©cfjmals 
ftettt  man  an  einen  füllen  Ort,  bag  e«  feft  wirb.  $ie 
©rammeln  werben  mit  ©alj  gegeffen  ober  ju  ©peifen  oer= 
wenbet. 
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Er.  559.  SamtnsMlfßd.  $rei3:  2K  68  h. 

1  kg  £amm$)d)legel  tuirb  geroafdjen.  9?un  öcrrü^rt  man 
4  dkg  «Butter  mit  «ßfeffer  unb  .gitronenfaft.  $er  ©Riegel 
wirb  mit  ©alj  unb  bem  Abgerührten  gut  eingerieben.  3n 
eine  ÄafferoHe  gibt  man  3  dkg  SJutter,  3  Eßlöffel  SBaffer, 
brat  ba$  gteijd)  unter  öfterem  ©egießen  mit  ©aft  unb  ein 
menig  SRaljm  roeidj.  3ft  ber  ©raten  gut,  fdmeibet  man  ifm 
in  Stüde  unb  gießt  ben  ©aft  barüber. 

SRr.  560.  ttommfc&rtttcit,  1.  *rt  ?rei«:  2K  76h. 

1  kg  Stieget  wirb  in  eine  SBeije  oon  Sffigr  SBaffer, 
©at$,  Pfeffer,  ©eiourj,  2Bur$elroerf  gelegt  unb  über  SRadjt 
ftefjen  gelaffen.  $en  nächften  2ag  brat  man  ba$  Sleijd) 
mit  bem  SBur^elmerf,  ein  roenig  ©eige  unb  3  dkg  ©utter 
roeief).  3ft  ba8  gleijrf)  gut  gebraten,  nimmt  man  c3  t)erau$, 
ftaubt  an  ba*  SBurjelroerf  1  guten  Eßlöffel  2ttet)l,  röftet  e§ 
bamit,  gießt  e3  mit  ein  roenig  SBei^e  auf,  gibt  nad)  @eid)matf 
,8ucfer,  ,3itx-otienf af t  unb  um  6  h  SHalmt  baju,  fod)t  e$  noch- 
mals auf  unb  gibt  bie  ©auce  über  ben  in  ©treiben  ge* 
ftfjnittenen  ©Riegel,  melden  man  mit  kapern  beftreur,  $u 

Mx.  561.  Cammabrateit,  2.  %tU  <ßreis:  2K  16h. 

©dmlter  ober  ©ruft  fann  aud)  auf  betbe  Arten  (wie 
9lr.  463  ober  9?r.  465)  bereitet  werben. 

<TCr.  562.  ^edttttfteter  Stiegel-  <ßrei«:  2K  6h. 

2ftan  gibt  in  eine  Äafferoße  1  (Sßlöffel  ©d^mal^,  um 
6  h  gefdmittene«  SBurjelroerf,  Pfeffer,  ©eröürj,  (Jfftg,  Zitronen« 
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fatale,  legt  1kg  gefallenen  Stiegel  barouf  unb  bünftet  {o 
ba$  ftlttfd)  weich-  3ft  baSfelbe  weich,  nimmt  man  e*  ^eraud, 
Tüf>rt  um  10  h  föafjm  au  1  (Efclöffct  SHeqt,  '/2  Kaffeelöffel 
Sßaprifa,  gie&t  e$  511  bem  2Bur$elwerf,  focht  e8  gut  auf, 
paffiert  bie  ©aucc,  lagt  ba£  5^*1$'  *n  ©Quitten  geteilt, 
barinnen  nochmals  aufwallen  unb  gibt  e8  in  einer  ©djüfjel 
angerichtet  $u  $ifd).   fiammfleifch  mufj  f)ei6  ferüiert  werben. 

SRr.  563.  Cammaicfjnttjel-  $rei«:  1K  50  h. 

9J?an  fdjneibet  non  V2  kg  ©Riegel  ©djntyel,  Köpft  unb 
faljt  fie,  reibt  fie  mit  ein  wenig  Pfeffer  ein  unb  taucht  fie 
in  3JW)t.  SRun  gibt  man  10  dkg  ©utter  in  eine  Slafferofle, 
lägt  fie  feljr  heifc  werben,  brät  barinnen  bie  ©djntfeel  fd)ön 
braun  fyerauS,  girgt  bann  ein  wenig  gett  ab,  gibt  3  öfc* 
löffei  SBaffer,  3itronenfaft,  Pfeffer  baran  unb  bünftet  fie 
bamit  noc^  10  SÄinuten  auf.  9Ran  richtet  fie  auf  einer 
©djüffel  an  unb  gibt  ben  ©aft  barüber.  ©elbe  müffen  fct)r 
heifj  ferüicrt  werben. 

<Rr.  564.  ^araraafotf  leite*.  ?rei«:  2K  26  h. 

SBon  10  dkg  ©utter,  10  dkg  üttel)!  macht  man  ©utter- 
teig  (wie  9ir.  858),  formt  ifjn  bann  fo,  baß  man  bie  ßotelette« 
barauf  legen  fann  unb  gibt  ein  runbeS  föeifcfjen  herum.  S)ieÄote* 
letteS  werben  ein  wenig  geflopft  gefallen,  mit  Pfeffer  eingerieben 
unb  au«  tyibtt  ©utter  t)erau«gebraten.  92un  lögt  man  '/•;  1  grüne 
©rbfen  mit  6  dkg  ©utter  in  wenig  SBaffer  weich  werben.  $>ann 
gibt  man  in  eine  Äafferofle  3  dkg  ©utter,  ^ßeterfilie,  etwas 
.gmiebel,  ©alj  unb  4  ©tücf  blätterig  geje^nittene  Champignons 
baju,  bünftet  fie  weich,  ftreicht  eS  auf  bie  ftoteletteä,  legt  fte 
in  ben  ©utterteig  unb  lägt  ben  Xeig  bamit  fd)ön  gelb 
baefen.  9cun  richtet  man  bie  (Srbfen  auf  einer  ©d)üffel  an, 
legt  bie  ÄoteletteS  fdjön  barauf  unb  ferüiert  bie  ©peife. 
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SRr.  565.  fifatttc  ÜottUttö.  $reiS:  1K  76  b. 

SBon  3/4  kg  Kotelettes  fdjneibet  man  ©Reiben,  fatjt  unb 
pfeffert  jelbe,  taucht  fie  in  9ttef)l  ein  unb  brät  fte  au« 
tjeijjem  ©d)mal$  lid)tbraun  IjerauS.  9cun  fetf)t  man  baS  gett 
ab,  gibt  3  dkg  ©utter  in  bie  KafferoHe,  fotoie  2  ©tücf  ge* 
fa^nittene  ©arbeflen,  3itronen(d)ale,  Iim  Kapern,  2  (5fj* 
löffei  ©uppe,  legt  bie  Kotelettes  tjinein  unb  bünftet  fie  eine 
©iertelftunbe  barinnen,  ftaubt  hierauf  1  Kaffeelöffel  2Ref)l 
baran,  röftet  eS  ein  roenig  batnit,  giefct  eS  mit  SSkffer  ober 
©uppe  auf,  rietet  bie  Kotelettes  an  unb  paffiert  bie  ©auce 
barüber. 

«Wr.  566.  i'ammatotelettf*  jä'fj  gerate»,  ?reis:  1 K  58  h. 

3/4kg  in  Seile  gefdjnittene  Kotelettes  werben  geflopfr, 
mit  ©al$  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  Sttefyl  getaucht  unb 
aus  feigem  ©a^malj  fjerauSgebraten.  hierauf  fett>t  man  bas 
Sctt  ab,  gibt  1  dkg  ©utter  unb  3  (S&löffel  SBaffer  baran, 
tofy  ben  ©aft  ra(cf)  ein  unb  gießt  ifjn  über  bie  angerichteten 
Kotelettes. 

9cr.  567.  töebatfeneS  £ämmente3»  $reis:  2K  34  h. 

V2  kg  ©d)ulter  ober  Kotelettes  werben  in  ©crjnitten  ge* 
teilt,  geflopft,  gefallen,  tjierauf  in  ÜJJebX  1  gerflopften  @i 
unb  ©röfeln  gebrefjt  unb  bann  aus  ijei&em  ©dnualj  fd)ön 
lidjtgelb  tyerauSgebarfen.  ÜNun  fteüt  man  fie  bis  jum  ©er* 
oieren  ins  fünfte  fRotjr,  ba  fie  nur  f)eif$  gegeffen  roerben 
füllen. 

^r.  568.  ßämmcntcS  mit  »tirsfltoerf.  $reis:  1K  64  b. 

2flan  fodjt  *U  kg  Lämmernes  mit  SBaffer,  ©ffig,  ©al$, 
nubelig  geidmittenem  SBurjelmerf  um  8  h,  1  fiorbeerblatt, 
Zitrone  unb  Pfeffer,  ®eroür$,  Xtjtjmian,  in  ein  gierigen 
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gebunben,  meid).  3ft  bo$felbe  gut  gefönt,  richtet  man  e8  auf 
einer  ©Rüffel  an,  ftreut  ba$  SBurjelwerf  fd>ön  barauf,  gießt 
ein  wenig  Suppe  Don  bem  Sub  baju.  2lud}  fann  man  eine 
tyalbe  Stunbe  öor  bem  Wnridjten  gefcf)älte  geöierteilte  @rb» 
äpfcf  weid)  fodjen  unb  ba3  gleifd)  bamit  garnieren. 

ftr.  569.  ^ittgcmadjte*  CammSfleifdj.  ^retS:  1K  84  h. 

7a  kg  gefdjnittene  Kotelettes  »erben  gefloöft,  gefallen 
unb  au£  feigem  gett  fjerauSgebraten.  9tun  gibt  man  ba8 
gett  weg  unb  8  dkg  ©utter,  fowie  grüne  Sßeterfilie  hinein, 
lägt  e$  fjeiß  »erben,  mifd)t  74 1  9*üne  ©rbfen,  fowie  ba$ 
giet(d)  hinein  unb  bünftet  fetbed  mit  SBaffer  weid).  2Benn 
bie  (Srbfen  weidj  finb,  nimmt  man  ba«  gleifd)  fjerau«,  ftaubt 
1  S&löffel  2Jlef)t  baran,  röftet  e8  ein  wenig  bamit,  gießt  e$ 
mit  Söaffer  auf,  gibt  Pfeffer,  Salj  nad)  ©efdjmarf  baran, 
legt  ba$  5leifa*)  hinein,  läßt  e3  bamit  auffocfyen,  rietet  e8 
auf  einer  erwärmten  Sd)üffel  an  unb  gibt  e3  rafdj  unb  fc^r 
f)eiß  au  $ifd). 

9fr.  570.  «efftttte  ßummS&rttff.  «ßrciS:  2K  20  h. 

1  kg  ©ruft  lägt  man  fidj  oom  gleijd)er  untergreifen, 
mäfdjt  fie  au*  unb  reibt  bie  ©ruft  mit  Sal$  unb  Pfeffer 
ein.  SRun  bereitet  man  bie  güßc.  2  ©emmein  werben  in 
SBaffer  erweist  unb  gut  auSgebrüdt.  3)ann  treibt  man  4  dkg 
SButter  mit  1  (Si  ab,  gibt  grüne  ^eterfilie,  bie  auSgebrürfte 
«Semmel,  Sal$  unb  2  (Sßlöffel  93röfetn  baju,  oerrüfyrt  es  gut, 
füllt  bie  ©ruft  bamit  unb  näfjt  beu  Seil  jujammen.  hierauf 
gibt  man  in  eine  Pfanne  4  dkg  SButter,  7s 1  Söaffer, 
gitronenfaft,  bann  ba«  gleifd),  begießt  e$  mäl)renb  be« 
SratenS  fleißig  mit  bem  Saft  unb  brät  e3  fo  lange,  bis  e§ 
raeirf)  ift  unb  eine  jd)öne  braune  garbe  f)at.  $)ann  jdjneibet 
man  fdjöne  Stücfe  bation,  gibt  fie  auf  eine  erwärmte  Sdjüffef, 
gießt  ben  Saft  barüber  unb  feroiert  fie  jefjr  tyetß. 

12* 
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9fr.  571.  ßamtnafcitle  gebraten,  <ßrei«:  1  K  90  h. 

$ie  Äeule  wirb  gewafdjen,  gefallen  unb  mit  ©utter, 
Pfeffer  unb  3Rajoran  eingerieben.  9*un  gibt  man  in  eine 
Pfanne  3  dkg  Sutter,  2  G&löffel  ffiaffer  unb  bie  Äeule 
unb  brät  fte  unter  fleißigem  ©egiefjen  mit  ©oft  unb  Statin 
)d)ö\\  braun  unb  n>eid>.  3ft  fie  meid),  gibt  man  fte  auf  eine 
©djüffel,  fteeft  an  baä  (Snbe  be$  #nodjen$  eine  $apierfapfe(, 
gießt  ben  ©oft  über  bie  Äeule  unb  feroiert  fte  fetyr  fjeiß. 

9fr.  672.  i^mmönörfelt  $rei«:  1  K  24  h  ofmc  Seigabe. 

V2  kg  SämmerneS  fäneibet  man  in  ©tücfe,  roäfdjt  felbe 
au«  unb  jaljt  fie  bann  ein.  9&un  lägt  man  6  dkg  ^Butter 
mit  10  dkg  gefdmittenen  3roie&efo  Iidjtgelb  anlaufen,  gibt 
V2  Kaffeelöffel  Sßaprifa,  fotoie  ba«  gleifd)  unb  3  (fcfelöffel 
SBaffer  ba$u  unb  bünftet  bamit  ba$  3f(eif4  meid).  3ft  ba£  Jleifd) 
gut,  ftaubt  man  1  ©fpffel  2Wet)l  baran,  röftet  e8  bamit  ein 
wenig,  gießt  e3  mit  ©uppe  ober  SBaffer  auf,  üerrüfjrt  e« 
gut,  mifcfjt  fur$  üor  bem  Slnridjten  um  10  h  fRaljm  baran, 
focf)t  e$  $u  einem  bitflidjen  ©afte  ein  unb  gibt  ba«  $dr!elt 
mit  ftnöbeln  ober  üRoderln  fef)r  tyeijj  $u  Xifd). 

dlt.  573.  Cammajunge,  «ßrei«:  65  h. 

©elbe  bereitet  man  wie  ba£  £a(bS$üngel  (9fr.  506)  unb 
gibt  fie  bann  fef)r  rafa)  unb  Ijeifj  $u  $ifdj. 

9fr.  574.  gamm«oljr,  <ßrei8:  40  h. 

SBirb  wie  ba«  ÄalbSofjr  (9fr.  502)  bereitet  unb  bann 
fer)r  ^ei|  jeroiert. 

9fr.  575.  ßammSfolif*  «ßrei« :  45  h. 

©elber  wirb  wie  ber  tfalbSfopf  (9fr.  510)  gebarten  unb 
f)etj$  feroiert. 
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Sdjöpfenffeifd?. 

Kr.  576.  $4*J)feitfd)leftel»  «ßrei«:  1K  96  h. 

1  kg  Sdjlegel  wirb  gemäßen,  geftopft  unb  gefallen, 
batin  mit  10  h  ©petf  gefpicft.  Kun  gibt  man  in  eine  Pfanne 
um  4  h  nubelig  gefdmitteneS  SBurjelroerf,  (Efftg,  SBaffer, 
Treffer,  ©etoürg,  Lorbeerblatt,  2  dkg  ©utter  unb  brät 
barinnen  ba8  gleifd)  fdjön  braun  unb  meid),  begießt  felbeS 
»äljrcnb  be$  ©ratenS  öfter  mit  ©aft  unb  töafjm.  3ft  e* 
gut  gebraten,  nimmt  man  ba$  gieifd}  fjerauS,  ftaubt  1  (£ß* 
löffei  ÜReljl  an  bad  SBuraelmerf,  läßt  e*  ein  menig  röften, 
gießt  e£  bann  mit  SBaffer  auf,  fod)t  es  ein  menig  bamit, 
pafftert  ba8  SSurjelroerf  unb  bie  ©auce,  gibt  ba8  Sleijd) 
nod>ma($  gum  Äuffodjen  hinein,  hierauf  fdjneibet  man  ba£ 
Jleijc^  in  Xeile,  gibt  e$  auf  eine  erwärmte  ©djüffel,  ftreut 
ßapern  barauf  unb  gießt  bie  ©auce  barüber.  $ie  ©peife 
wirb  fer)r  t>etg  unb  mit  Rubeln,  Kocferln,  9tei3  ober  anberer 
3ugabe  feröiert. 

Kr.  577.  $arabetefrf)tfa,el.  Sßrci« :  1 K  90  h  of)ne  ©eigabe. 

3/4  kg  ©ablege!  mirb  geroaidjen,  hierauf  mit  ©al$  unb 
Pfeffer  gut  eingerieben.  3njroifdjen  gibt  man  in  eine  Sßfanne 
6  dkg  ©utter,  bann  l/2  kg  Sßarabeiä  auSeinanbergeriffen 
ober  V4  1  ?arabei$  eingefodjt,  grüne  Sßeterfilie,  4  (Sfjlöffel 
©fug  unb  baS  ftitifä  baju  unb  bünftet  e8  fo  meid).  3ft  ba£ 
gleifd)  gut,  nimmt  man  eS  fjerau«,  ftaubt  2  Grßlöffel  SRefjl 
baran,  röftet  e$  bamit  ein  roenig,  gießt  e3  mit  faltem  SBaffer 
auf,  oerrityrt  e$  gut,  gibt  nad)  ©efdjmad  3uder,  (Sffig  unb 
6al$,  fonrie  V8 1  föotroein  baran,  bünftet  ba8  ÖJanje  mit 
bem  Sleifd)  öuf  unb  gibt  e&  mit  Kartoffeln,  Sfnöbeln  ober 
(Srbäpfelfrapfen  $u  Xifct). 
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9*r.  578.  &e*ci$trr  Stiegel.  ^3reiö:  1 K  90  h  ofyte  Beigabe. 

2Kan  gibt  über  9tacf)t  V4  kg  Siegel  in  eine  SBeije 
öon  (£f]lg,  SBaffer,  SBuraehoert,  ©alj,  Pfeffer,  ®etoür$, 
Lorbeerblatt,  Äuttelfraut  unb  Simonie.  $en  nädtften  Xag 
brät  man  ba$  gleifd)  mit  bem  SBurselroerf,  3  dkg  öutter 
unb  ein  wenig  (Saft  ton  ber  Öei^e  fdjön  braun  unb  meid), 
begiefet  ba8  gleifd)  babei  öfter  mit  bem  ©aft  unb  SRafnn. 
$>ann  bereitet  man  oon  2  Eßlöffel  ©dmtalj,  2  (Sfelöffel  9Ref)l, 
2  (Sfjlöffel  einc  bunfle  ©inbrenn,  gie&t  fie  mit  ber 

übriggebliebenen  SBeije  auf,  roür$t  bie  ©auce  nodj  mit  ©ffig, 
©alj  unb  3ucfer,  gibt  ba3  SBurjelroerf  oon  bem  ©raten 
ba$u,  bünftet  eS  bamit  auf,  paffiert  f)ernad)  bie  ©auce,  legt 
ba$  5lei)dj  normal«  hinein,  mifcfjt  um  10  h  SRafjm  baran, 
focf)t  e£  nochmals  auf  unb  gibt  bie  ©peije,  mit  3^troncn" 
Reiben  belegt  unb  mit  6  h  kapern  beftreut,  ju  Xifd}. 
SKocferln,  Rubeln  ober  (Srbäpfelfrapfen  ferüiert  man  baju. 

9Kr.  579.  S^iWcttdirfett.  «ßrei^:  1  K  90  h. 

©elben  befjanbelt  man  auf  biefelbe  SBcife  roie  ben 
©Riegel,  nur  jiefjt  man  früfjer  00m  gleite  bie  feinen  §äute 
ab  unb  pieft  baS  gleifd)  mehrmals  ein. 

Wr.  580.  adjiWcttfotdfttc*.  ^reiS:  1  K  56  h. 

SBon  V,  kg  Kotelettes  jdjneibet  man  ©tücfe,  raafc^t  felbe 
aus,  reibt  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein  unb  taucht  fie  auf 
beiben  ©eiten  in  SReljl.  Sttun  lägt  man  10  dkg  93utter  fjeijj 
werben,  brät  bie  ÄoteletteS  aus  bem  gett  Ijerauä,  tropft 
babei  öfter  fiimonienfaft  baran.  ©tnb  ade  ftoteletteä  gebraten, 
fcif)t  man  ba$  Seit  ab  unb  focf)t  ben  ©aft  mit  2  <£fj(öffel 
SBaffer  gut  auf,  giegt  tyn  bann  über  bie  ÄoteletteS  unb  gibt 
fie  su  $ijd). 
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9cr.  581.  ^alirifofatclettf^  $rei«:  1K  58  h 

$on  3/i  kg  gfeifcfj  fdjneibet  man  ßotetetteS,  wäfd)t,  faljt 
unb  pfeffert  fic,  taucht  fie  hierauf  in  üftcbj  unb  brät  fic 
auö  feigem  ©cfymatj  fjerauS.  9ßun  feifjt  man,  wenn  ade  ge- 
braten ftnb,  baS  Jett  ab,  gibt  2  dkg  ©utter  baran,  rüljrt 
baS  Angelegte  oom  gleifä  auf,  iniföt  72  Ggldffel  SWetf, 
foroie  ein  wenig  Sßaprifa  baran,  röftet  es  ein  wenig,  giefjt 
e$  mit  SBaffer  unb  um  10  h  SRafmi  auf  unb  fodjt  e$  mit 
ben  Kotelettes  $u  einer  bieftidjen  Sauce  ein.  9Kan  ferüiert 
bie  Speife  fcr)r  warm  mit  Stocferln  ober  SReiS. 

dir.  582.  «ratttt  geMttftete*  SftWertted.  l  K  80  h  famt 

Söeigabe. 

2Han  $ief)t  bie  §aut  t»on  74  kg  8d)ulter  ab.  9ta  legt 
man  in  eine  Äafferolle  6  dkg  ©pect  in  Schnitten,  ein  wenig 
gefefmittene  Zwiebel,  5  dkg  geriebenes  93rot,  2  auSeinanber* 
geriffene  $arabet3äpfel,  2  S&löffel  ©äffet,  Pfeffer,  3alj 
unb  baS  SIeijd)  barauf  unb  bünftet  eS  barinnen  meid)  unb 
braun.  3ft  eä  gut  gebünftet,  fa)öpft  man  mit  einem  Söffet 
ba£  gett,  ba£  am  föanbe  ift,  ab,  paffiert  bann  bie  ©auce 
in  eine  anbere  Äafferoüe,  gibt  nad)  ©efdjmarf  guefer,  @jfig, 
fiimonienfaft  unb  »Schale  unb  bann  baS  gleifdj  fjinein, 
bünftet  alles  jufammen  nod)  !/4  Stunbe,  rietet  baS  gietfct) 
mit  ber  Sauce  an  unb  garnieTt  e$  mit  Äümmelfartoffetn 
(9er.  366).  £a3  gleifd)  muß  fefjr  fjeijj  feroiert  werben. 

SRr.  583.  3twrif<$e*  «diente*.  $rei$:  1K  44  h. 

Vi  kg  ©d)(egef,  Stippenftücf  ober  Schulter  wirb  mit 
Söaffer,  (Sffig,  ©alj,  Pfeffer,  ®emiirj,  £imonic  unb  Lorbeer* 
blatt  weidj  gefönt.  V-j  ©tunbe  oox  bem  2Inricr)ten  gibt  man 
V2kg  gefdjätte,  in  Viertel  gefefmittene  (Srbäpfel  hinein  unb 


Digitized  by  Google 


-     184  — 


fodjt  fie  barinnen  toeidj.  3ft  alles  weidj,  prüft  man  ben 
®efdjma<f  unb  fdmeibet  baS  gieifd)  in  ©Reiben,  legt  eS  auf 
eine  ©Rüffel,  ftreut  ba8  SBurjeltoerf  barüber  unb  legt  bie 
(Srbäpfel  runbfjerum  um  baS  Jletfc^.  $)a8  Lorbeerblatt  unb 
bie  Simonie  nimmt  man  §erau3,  gießt  oon  ber  ©uppe,  worin 
baS  gleite  gefönt  mürbe,  barüber  unb  gibt  e3  $u  Xifd). 

SRr.  584.  3«öpfenpbrrelt  «ßretö :  1 K  6  h  olme  Seigabe. 

3Ran  fäfet  in  2  fc&löffel  ©c^malj  10  dkg  gefdjnittene 
gtoiebeln  lidjtgelb  anlaufen,  gibt  eine  gute  SHefferfpifce  $a* 
prifa,  '/2  kS  SBürfet  gefdmittene«,  gejatyeneS  Sleifd)  baju, 
bünftet  e3  fo  Vi  ©tunbe  unb  tntfcr)t  öfter«  1  (Sfjlöffel  «Baffer 
baju.  3ft  ber  ©aft  jiemlidj  eingegangen  unb  baS  Sieifa) 
meid},  ftaubt  man  1  Sfclöffel  9Wef)l  baran,  lagt  felbeS  bamit 
ein  menig  röften,  gie&t  e$  bann  mit  ©uppe  ober  SGBaffer  auf 
(es  muß  ein  bieflidjer  ©aft  bleiben),  mifdjt  furj  oor  bera 
Slnridjten  um  10  h  SRaljm  baju,  focfjt  e8  normal«  auf  unb 
feroiert  baS  «ßörrelt  mit  ftocferln. 

9er.  585.  3*opfenpilütt>.  $rei8:  1K  56  h. 

9ttan  läßt  2  (S&Iöffel  ©cf)mal$  mit  10  dkg  gnriebeln 
gelblich  röften,  gibt  barin  72  kg  würfelig  gefdmitteneS  gleifcf) 
ba$u  unb  bünftet  es  fo  Vi  ©tunbe;  nun  mengt  man  VJ 
eingefügte  $arabei«äpfel,  fowie  (Sffig  unb  Qudex  nad)  ©e< 
fdjmacf  baju  unb  bünftet  ba«  gleifdj  barinnen,  bi«  eS  naljeju 
meid)  ift,  bann  gibt  man  V4 1  9fci3,  V2 1  SBaffer,  ©ala  unb 
2  dkg  93utter  baran,  bünftet  SReiS  unb  gieifd)  jufammen  ganj 
meid)  unb  feroiert  bie  ©peife  fefjr  t)ciß. 
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IPürftc. 

92r.  586.  erbertoftrfte.  $rei«:  2K78h  ofme  Seilage  foirfa 

6  @tücf  SBürfte). 

9Ran  fod)t  V-2  3c^ti>ctn«6cufc^crr  V2  kg  fc^r  fette« 
©djroeinefleiid),  30  dkg  ©dnt>ein«leber  mit  SBaffer,  <5|fig  unb 
SEBurjelmerf  meid).  9hn  erroeidjt  man  1  «Semmel  in  SBaffer, 
brüeft  fie  gut  au«  unb  fafdjiert  ba«  ausgefüllte  gleifd)  mit 
ber  Semmel,  hierauf  öermi(djt  man  alle«  jufammen  mit 
Pfeffer,  ©alj,  ©eroürj  unb  iHmonienfdjale  unb  gibt  15  dkg 
fefjr  fletnnmrfelig  gefcfjnittenen,  au«gelaffenen  ©perf  famt  bem 
Sfett  unb  ©rammeln,  foroie  öon  ber  ©uppe,  morin  ba«  gleijd) 
gefönt  würbe,  fo  üiel  baran,  ba§  e«  ^iemltc^  meid)  ift.  9?un 
fauft  man  gereinigte  ©dnoein«bärme  unb  legt  fie  nod)  in 
laue«  SBaffer,  worin  ^roiebel  »ft  füllt  bie  gajd)  in  eine 
Söurftfprifce  unb  füllt  fie  bamit  in  bie  gut  auSgemafdjenen 
2)ärme,  meldje  ni$t  ganj  coli  {ein  bürfen,  nimmt  bann  ein 
^pöl^djen,  ftid)t  e£  burd)  ben  2)arm  an  jebent  (Snbe  unb  brefjt 
e«  einige  2Wale  fyerum.  Söenn  ade«  gefüllt  ift,  fod)t  man  fie  in 
©aljroaffer  $irfa  5  Minuten  unb  fyängt  fie  an  einem  füllen 
Drte  auf.  ßur$  bor  bem  @ebraud)e  taud)t  man  fie  1  SKinute 
in  f)ei&e«  SBaffer,  roifdjt  fie  bann  ab  unb  brät  fie  au« 
feigem  ©djmalje  (d)ön  mit  einer  braunen  Trufte  f)erau«. 
2JJan  feroiert  Kartoffeln  unb  Kraut  ober  fauere  SRüben  baju. 

SRx.  587.  »ratWttrfte-  ^rei#:  2  K  60  h. 

lkg  fette«  ©djroeinefleiid)  mirb  fa(d)iert  unb  mit  ge» 
fänittener  ßitronenfcfjalf,  Pfeffer,  ®eroür$,  Majoran,  ©al$, 
gitronenfaft  unb  '/»l  SBaffer  gut  berrüf)rt.  «Run  füllt  man 
ba«  gafduerte  in  gut  geroafdjene,  gereinigte  ©aitlinge,  weldje 
man  borf^er  aufbläft,  brefjt  ben  $arm  bann,  roenn  man  bie 
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SBurft  fo  lang,  als  man  fie  haben  will,  gemacht  §ai,  runb 
t)erum  fe^r  fcft  aujammen,  fäneibet  fie  bann  bort  au$- 
einanber  unb  ^äiu^t  bic  Söürfte  an  einem  füllen  Drte  auf. 
Sunt  (Effen  werben  fie  furj  üorfjer  wie  bie  Seberwürfte 
gebraten,  ©ratwürfte  muffen  rafdjer  gegeffen  werben,  ba  baS 
Steift  früher  nid)t  getobt  ift  unb  leichter  oerbirbt.  Eftan 
gibt  tfraut,  SHüben,  Kartoffeln  ober  Senf  baju.  Äucf|  fann 
man  fte  pm  Seidjen  geben,  bann  fönnen  fie  lauge  aufbe- 
wahrt werben. 

9fr.  588.  flngsbnrger  tfratwärfte.  1 R  40  h. 

V.,  kg  ßalbfleiftf)  fafa^iert  man  unb  mifd)t  eS  mit  gitronen* 
fatale  unb  »Saft,  Salj,  Pfeffer,  ®emür$  unb  1  ^felöffel  SBaffcr 
3U  einem  bitfen  93rei,  füllt  felben  mit  ber  SBurftfprifce  in  ge- 
reinigte Saitlinge,  weldje  man  aufbtäft,  unb  fodjt  fte  bann 
Vi  Stunbe  in  Sal^Waffer  ober  brät  fie  au3  tjeifeem  Schmalge 
fd)ön  braun  fyerauä  unb  gibt  fie  mit  Sauerfraut  ober  Senf 
ju  Xifcf).  Die  Söürfte  müffen  benjelben  Xag  gegeffen  werben, 
ba  fie  rajd)  oerberben. 

«Rr.  589.  »lutnmrft  für  Den  f>au*$tbx(in$.  ^reis:  2  K 

72  h. 

9J?an  fauft  1  Sdjmeingfopf  unb  fod)t  i^n  mit  \/2kg 
unterfpieftem  Sd)WeinefIeifd»  in  Saljwaffer  weid).  721  ©Iut 
befteHt  man  fid)  aucr).  9hm  giefjt  man  auf  jirfa  6—8  Sem- 
meln jo  üiel  $lut,  al*  biefelben  aufjaugen  unb  läßt  fte  eine 
SBeile  fteben.  9£un  löft  mau  ben  SdjweinSfopf  oon  ben 
Seinen  aus  unb  fafdjiert  il)it  erfaltet  mit  bem  Schweinernen. 
Dann  fdjneibet  man  20  dkg  Spetf  fleinwürfelig,  mifdjt  ^ier* 
auf  ba3  gleifdj,  ben  Specf,  Saig,  $emürj,  Pfeffer,  ÜKajoran, 
3itronenjd)ale  ju  ben  Semmeln,  oerrüf)rt  e3  gut,  öerbünnt 
jelbeä  mit  ber  Suppe,  worin  ber  tfopf  gefodjt  würbe.  9iun  füllt 
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man  biefe  SRaffe  in  gut  gereinigte,  gemafdjene  ©djweinS* 
barme,  binbet  fie  mit  ©pagat  bann  ab  unb  fod)t  felbe,  wenn 
ade  gefüllt  finb,  fo  lange  in  SBaffer,  bis  fein  SBlut  meftr 
fterauSfliefjt,  bann  legt  man  fie  in  falteS  SBaffer,  lägt  fie 
einige  2ftinuten  barinnen  unb  bewahrt  felbe  bann,  auf  ein  ©rett 
gelegt,  an  einem  füftfen  Orte  auf.  3um  ©ebraudje  werben 
fie  wie  bie  fieberwürfte  (9?r.  586)  gebraten.  Sollten  fie  feftr 
btcf  fein,  fa^neibet  man  fie  in  ©Reiben  unb  brät  fie  fo 
fterauS.  9Ran  gibt  fie  mit  Ären,  ftraut,  föüben  ober  Äar= 
toffeljc^marren  ju  Sifcft. 

Kr.  590.  ^reftttwrft.  ?rei$:  2K  10  h. 

V2  ©djmetnSfopf,  V2kg  ©eftwarte,  V.,kg  fetteres 
©eftweineffeifd)  wirb  mit  Söaffer,  ©jfig,  ®ewürj  unb  ©al$ 
weid)  gefoeftt,  bann  ausgefüllt,  blätterig  jerfleinert  unb  um 
40  h  ©peef  würfelig  aerfeftnitten.  hierauf  mijd)t  man  Slcijd), 
©perf,  $irra  6  (S&löffel  ©lut,  ©alj,  Pfeffer,  föewüq,  3i* 
tronenfdjale,  ein  wenig  oon  ber  ©ubfuppe  gut  burefteinanber, 
ftopft  eS  feft  in  einen  gut  gereinigten  ©cftweinSmagen  ober  in 
ein  ©obenfacferl,  näftt  eS  gut  j^ufammen  unb  foc^t  bie  2öurft 
jirfa  2  ©tunben  mit  SBafjer,  Öjfig,  3itronellM)ate  un0 
beerblatt.  hierauf  legt  man  bie  ^reßmurft  jwtfdjen  ^oei 
©retter,  bejdjmert  fie  mit  einem  ©tein  unb  läßt  fie  an  einem 
falten  Orte  2  Xage  liegen.  3l,m  ®*braud)e  feftneibet  man 
fie  in  ©Reiben,  gibt  fie  mit  Qto'xibd  beftmit  unb  mit  (Sjfig 
unb  Öl  $u  lifo). 

Kr.  591.  3nngenwnrft.  s^ret5:  2K. 

V2  kg  fette«  ©cftmeinefleiicft,  bie  Öftren,  '/.,  kg  geräu* 
rfjerte  3unge  hty  "tflw  Neid),  hierauf  aieftt  man  bie  ,§aut 
oon  ber  3U"ÖC  feftneibet  baS  ©cftmeiuefleifcft,  bie  Öftren 
unb  bie  3un9*  blätterig.  9tun  lägt  man  30  dkg  würfelig 
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gefdjnittenen  ©pecf  f)eig  werben,  fdjüttet  tyn  in  einen  SBeib* 
ling  in  bem  gefdmittenen  Steift  gibt  3wiebe(,  Pfeffer,  <$e* 
mürj  baju  jonne  einige  Söffe!  Suppe  oom  ©ub  unb  mifcrjt 
e$  gut  burdjeinanber.  3)ann  füllt  man  baS  ©anje  in  einen 
gut  gereinigten  ©djmeinSmagen  unb  binbet  ifm  an  beiben 
©eiten  feft  mit  ©pagat  gufammen.  hierauf  fodjt  man  bie 
SBurft  mit  SBaffer,  (Sfftg,  ©alj,  fiorbeerblatt  unb  Zitronen* 
fetale  2  ©tunben,  nimmt  fie  bann  au«  bem  ©ub, 
legt  fie  jnrifdjen  2  ©retter,  befdjroert  fie  mit  einem  ©tein  unb 
läßt  fie  an  einem  falten  Orte  einige  Jage  liegen.  ÜKan  gibt 
fie  in  ©dritten  mit  Äfpif  garniert  unb  in  Sjfig  unb  Öl 
ju  %\\d). 

Er.  592.  dürfte  o^nt  tun«,  ^rei«:  1K  30  h. 

2Ran  fafdnert  V4  kg  ©djroeinefleijdj  unb  Y<  kg  ßalb* 
fleifä,  gibt  3  <£&löffel  9tat)m,  2  Dotter  fomie  ©alj,  Pfeffer, 
ÖJetoürj  baju,  mifdjt  eS  gut  burdjeinanber  unb  formt  auf  einem 
gut  beftaubten  ©rette  Keine  SBürftel,  breljt  fie  in  ©röfeln, 
brät  fie  aus  fjei&em  ©dmtalj  fyerauS  unb  gibt  fie  hierauf 
mit  ©emüfe  $u  Xifa). 

Sffr.  593.  £tntt*flrfWL  ?rei«:  1K  50  h. 

ÜKan  taucht  ein  Äalbäfnrn  in  f)eifce3  Baffer,  $iefjt  bie 
§aut  ab,  gibt  e3  mit  6  dkg  ©utter,  ©alj,  Pfeffer  unb  grüner 
sl$eterfitie  auf  ben  $erb  unb  röftet  eä  rafd)  ab.  9tun  fäneibet 
man  eine  Oblate  in  4  Xeile,  taucht  einen  Seil  nad)  bem 
anberen  in  Üftildj,  gibt  tum  bem  gebünfteten  §irn  ein  toenig 
barauf,  rollt  e8  $u  SBürftdjen  $ufammen,  bref)t  fte  in  <5i  unb 
SBröfeln  gut  ein  unb  bäcft  fie  Ijernad)  au8  Ijeifjem  ©djmalae 
fd)ön  lidjtgelb  ^erauS.  SWan  gibt  fie  als  Huflage  ju  ©pinat 
ju  Xifä. 
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9k.  594.  greine  SBürftfleu.  $m$:  1K  60  h. 

25  dkg  flalbfleifa}  fomie  25  dkg  Sa>einefleifa}  fafc^iert 
man  unb  mifdjt  eS  mit  1  gefönittenen  Sarbelle,  «Sitronenfaft, 
Pfeffer  unb  !/8 1  fetten  fügen  Staunt,  Salj  gut  burdjeinanber 
unb  füllt  biefe  tJafdj  in  gereinigte,  aufgeblasene  Saitlinge, 
nid)t  $u  feft  geftopft,  hinein,  binbet  fie  ju  fingerlangen  ffiürft* 
djen  mit  Spagat  ab,  fod)t  fie  V4  Stunbe  in  äöaffer,  hierauf 
troefnet  man  fie  ab  unb  brät  bie  SSürftdjen  au«  r)eif}em 
©djmalje  fdjön  lidjigelb  rjerau«. 

9k.  595.  augaburger  ©Äffte*  *ßrei$:  1K  8  h. 

8  ©türf  gefaufte  SlugSburger  werben  öon  ber  £aut  be- 
freit, bann  auSeinanbergefcfjnitten  unb  oben  würfelig  einge- 
bt, hierauf  aus  bem  Reiften  Sdjmalje  fdjön  lidjtgelb  IjerauS- 
gebatfen. 

Kr.  596.  «ugöburger  mit  «arbeüen.  «ßrei«:  1K  20  h. 

Selbe  merben  oon  ber  §aut  befreit,  auSeinanberge* 
fdjnitteu,  oben  würfelig  eingerifct  unb  in  2ftet)l  getaucht, 
hierauf  au8  bem  fjeifjen  Sdjinal$c  fjerauSgebaefen.  2)ann  feifjt 
man  ba8  Sdjmalj  ab,  gibt  2  dkg  SButter  baju,  rüf)rt  ba3 
Hitgelegte  auf,  mifdjt  2  Stücf  gei'djntttene  Sorbetten  baju, 
fod)t  eS  mit  1  Sfjlöffel  SBaffer  ober  Suppe  $u  einer  bief» 
lidjen  Sauce  ein,  gie&t  fie  bann  über  bie  angerichteten  ÄugS» 
burger  unb  gibt  fie  mit  Äartoffelfdmtarren  $u  Stjef). 

9tr.  597.  flngöburger  gebatfeu.  SßreiS: 1 K  28  h  of)ne  Salat. 

Selbe  werben  wie  bie  obigen  f>ergerid)tet,  hierauf  in 
9Kel)l,  bann  in  einem  jerflopften  ©i  unb  ©röfeln  gebreljt, 
au«  bem  feigen  ©a^malje  f)erau8gebaelen  unb  mit  Sttronen« 
(Reiben  unb  Salat  feroiert. 
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Hr.  598.  gfranf furter  dürfte.  ?rei8:  96  h. 

©elfte  »erben  mit  ©affer  fjeifj  gemalt,  jebod)  bürfen 
fie  nidjt  fod)en,  ba  fic  fonft  auffpringen  unb  an  ©efajmQd 
oerlieren.  3Jton  gibt  fie  mit  Ären  ober  ©emfije  $u  Xifd). 

92r.  599.  Äraitter  »Ärfte,  *ßrei«:  30  h  pro  <ßaar. 

©etbe  müffen  l/2  ©tunbe  fodjen  unb  werben  mitÄraut 
ober  9tüben  feroiert. 

ftr.  600.  teftrefjitter3BÄrfte^rei8:  1  K  12  h  ofjne  Beilage. 

Selbe  werben  jirfa  10  Minuten  gefönt  unb  mit  &raut 
ober  fRüben  feroiert. 

SRr.  601.  $a*  Stoßen  *er  SBörfte* 

©elbeä  erfragt  man  bei  befonberer  Ärt  bort,  wo  man 
fie  fauft. 


(ßeflügel. 

9*r.  602. 

ftüfyter,  Kapaune,  3nbian  werben,  wenn  fie  getötet,  f)ei& 
abgebrannt  unb  rein  gepufct,  bann  ausgenommen.  38ilbgeflügel 
bagegen  fotoie  (Snten  unb  ®anje  werben  troefen  gerupft,  ge« 
pufct,  aufgenommen.  3ft  ba$  ©eflüget  ausgenommen,  f)ä(t 
man  e$  über  eine  ©pirituS»  ober  (Gasflamme  unb  fengt  unter 
fortmäfjrenbem  $)ref)en  aÖeS  Unreine  nod)  ab.  83ei  @nten 
unb  hänfen  müffen  bie  groben  ©tifteln  gut  weggenommen 
werben.  £)ann  mäfd)t  man  ba$  ©eftüget  gut  au£  unb  rietet 
c$  jum  ©raten,  wie  überall  angegeben  ift.  3)ie  ©ratjeit  bei 
einem  §uf)n  rennet  man  74  ©tunben,  Äapaun  1V4  ©tunbe, 
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(Sitte  2  ©tunben,  ©ans  2y2  ©tunben  unb  bei  einem  Snbian 
jtrfa  3  ©tunben. 

9er.  603.  £ratt*ierett  Hott  fikfUiflel. 

©elbe$  geflieht  f olgenbermafcen :  9Han  fcfpteibet  $uerft 
Die  ©cf)enfel,  bann  bie  Slügel  ob,  hierauf  ber  Sänge  nach 
9t liefen  unb  ©ruft  buref)  unb  teilt  bie  beiben  Seile  je  nach 
ber  ©rö&e  in  2—3  Seite,  kleine«  ©eflügel  teilt  man  nur 
ber  Sange  nach  au$einanber.  SRun  legt  man  bie  Seile  fdjön 
arrangiert  auf  eine  ©djüfjel  unb  belegt  felbe  mit  grüner 
Sßeterfitie.  2Ran  rennet  1  §uf)n  für  3—4  ^erfonen,  1  3n» 
bian  für  6-7,  1  (Snte  für  3— 4,  1  ®an$  für  6, 1  Xaube  für  2, 
1  ©cfjnepfe  für  1,  1  SRebhutjn  für  1—2  unb  1  SJafan  für 
3—4  Sßerjonen. 

<Rr.  604.  Gebratene«  #ul>tt.  ^ßreiö:  2  K  46  h. 

$a$  §uhn  roirb  rein  gepufct,  abflammiert,  aufgenommen, 
getoajehen  unb  mit  ©alj,  Majoran,  Pfeffer  unb  3  dkg  ©utter 
innen  unb  aufeen  gut  eingerieben.  S)ann  fteeft  man  2  fäuer* 
liehe  Äpfel  hinein  unb  gibt  ef  in  eine  Pfanne  mit  2  ©Blöffel 
SBaffer,  3  dkg  93utter  unb  brät  baf  §ur)n  unter  fleißigem 
Segiefjen  mit  ©oft  fd)ön  braun  unb  roetcf).  3ft  e*  gut  ge* 
braten,  feifjt  man  baS  ^ett  ein  wenig  ab,  gibt  SBafjer  baran, 
focht  e$  $u  einem  furjen  ©aft  ein,  gießt  felben  über  baS 
tranchierte  angerichtete  §uhn  unb  gibt  ef  ju  Sifd). 

9er.  605.  #ffttttte*  ötthtt*  <ßrei«:  2K  74  h. 

Sin  §ut)n  mirb  gepult,  gemaferjen,  gefallen  unb  unter* 
griffen,  b.  t).  man  trennt  bie  §aut  öon  ber  ©ruft  mit  einem 
fdjarfen  SKeffer  ab,  faljt  unb  reibt  baS  §ufw  barin  gut  ein 
unb  füllt  folgenbe  güüe  hinein.  9Ran  erroeidjt  1  ©emmel, 
brüeft  fie  gut  auf  unb  gerlleinert  fie  noch  fein.  S)ann  treibt 
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man  4  dkg  IButter  mit  1  Qn,  Sßeterfilie,  Sal$  unb  ber  aus- 
gebrühten Semmel  gut  ab,  gibt  4  ©fetöffel  ©röfeln  baju,  »er» 
rüt)rt  e«  gut  unb  füllt  bamit  ben  Seil,  nätjt  it)n  aufammen, 
ba&  bie  güfle  beim  ©raten  nicht  herauafommt.  $ann  reibt 
man  oben  3  dkg  öutter  barauf,  gibt  in  eine  Pfanne  3  dkg 
83utter,  ein  roenig  SBaffer  unb  baS  §ut)n  unb  brät  eS  unter 
fleißigem  ^Begießen  fcrjön  toeict)  unb  braun.  5)en  Saft  lagt 
man  mit  ein  wenig  Söaffer  auffochen,  gießt  it)n  über  baS 
tranchiert  angerichtete  §uf)n  unb  gibt  eS  $u  Xifct). 

9*r.  606.  0efttUte*  $tt!|tt.  ?rei«:  2  K  80  h. 

Selbe«  roirb  roie  obige«  gefüllt,  gebraten  unb  nur  bie 
güHe  folgenbermafjen  bereitet.  1  Semmel  erroeierjt  man, 
brüeft  fie  gut  au«.  $ie  Seber  oom  §ufm,  foroie  6  dkg 
Kalbsleber  ftreift  man  fein  au«.  Wun  treibt  man  3  dkg 
Söutter  mit  1  ®i,  ber  Semmel,  Salj,  Pfeffer,  ©etüürj  unb 
ber  fieber  gut  ab,  milcht  2  (S&töffel  93röjeln  baju,  füllt  bie 
Sülle  in  ben  untergrtffenen  Xeil  unb  brät  baS  §ufm  roie 
oorhergetjenbe«. 

ftr.  607.  Gefüllte«  Dstljtt  mit  fttfter  ftttlle* 

<ßrei$:  3  K  12  h. 

ÜRan  treibt  2  dkg  S3utter  mit  1  <£i  gut  ab,  gibt 
1  erweichte,  gut  auSgebrüdte  Semmel,  4  dkg  abgezogene  ge- 
riebene Sftanbeln,  Salj,  4  dkg  SBeinbeeren  unb  4  dkg 
föofinen,  grüne  ^eterfilie  unb  ßuefer  nact)  ®e|cr)macf,  füllt 
bamit  ben  (ioie*  in  92r.  605)  untergnffenen  $eil  eine«  jum 
©raten  eingefallenen  unb  t)ergerid)teten  §ur)ne£,  brat 
e«  bann  gefüllt  (roie  in  9ir.  605)  unb  gibt  eS  tranchiert  $u 
Sifcf). 

dlx.  608.  «Skfjittftea  Ott^m  $rei«:  2  K  44  h. 

(Sin  gcpu|jte$,  geroaictjeneS  $ur)n  reibt  man  mit  ©alj 
unb  ^Pfeffer  gut  ein,  [pieft  e«  am  Stücfen  unb  an  ber  ©ruft 
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mit  (20  h)  ©pecf  unb  legt  einen  jäuerlichen  Äpfel  unb  2  dkg 
93uttet  hinein.  9tun  gibt  man  in  eine  Pfanne  3  dkg  93utter, 
ba§  §ufm  unb  4  (S&löffel  SBoffer  unb  bratet  e3  unter 
fleißigem  S3egiefeen  mit  ©aft  fchön  braun  unb  meid).  2)ann 
tranchiert  man  ba3  §uhn  unb  gibt  e8  mit  bem  ziemlich 
eingefaßten  Saft  $u  Zi\d). 

Mr.  609.  $acfhüh«er.  $rei$:  2K  88  h. 

2  noc^  junge  $üt)ner  werben  gepufct,  getoafchen  unb 
rot)  in  Xeile  tranchiert,  hierauf  eingefallen,  '/4  ©tunbe  fielen 
gelaffen,  bann  in  9J?el)l,  jerflopften  Giern  unb  ©röjeln  ge- 
breljt,  aus  bem  hc«6en  ©chmal^e  fchroimmenb  langfam 
f)erau«gebacfen  unb  mit  3itronenfdjeiben  unb  ©alat  $u  $ifcf) 
gegeben. 

Wr.  610.  ^aprifahuhtt,  $rei«:  2  K  18  h  ohne  ©eigabe. 

(Sin  $mhn  wirb  gepu|t,  hierauf  tranchiert.  9?un  lögt 
man  um  30  h  gefchnittenen  ©pecf  mit  y4  kg  gejehnittenen 
3miebeln  lichtgelb  röften.  gemach  gibt  man  baS  tranchierte 
§uhn  foroie  um  6  h  geuhnitteneS  SSurjelmerf,  ^ßeterfilie, 
Pfeffer,  ©alj,  V2  Kaffeelöffel  ^aprifa  unb  fo  Diel  Söaffcr 
ober  ©uppe  baju,  ba&  ba3$mhn  barinnen  roeich  bünften  faitn. 
3l"t  e8  weich,  nimmt  man  e$  herail^#  fety*  Da*  e^n 
roenig  ab,  gibt  */A  1  9lab,m  mit  2  Sßlöffel  SKeJjl  gut  Oer* 
rührt  baju  foroie  ba«  Öleifch,  focht  felbeS  bamit  gut 
auf,  richtet  bann  ba3  $mhn  auf  einer  Ruffel  an  unb 
pafftert  bie  ©auce  barüber.  ÜRan  gibt  Rubeln,  Sßocferln  ober 
9^ciö  baju. 

SRr.  611.  Eingemachte«  fcu^ti-  SkeiS:  2  K  4  h  ohne 

beigäbe. 

1  §uhn  roirb  gepu&t,  geroafchen  unb  in  $eile  geteilt. 
9Jun  lägt  man  5  dkg  ©utter,  5  dk#  gefchnittene  ^rotcbeln 
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anlaufen,  gibt  ba«  $ufjn,  Pfeffer,  Salj  unb  Vi  1  SBaffer 
baran  unb  bünftet  baS  Jleifdj  fo  weidj.  3tojnrijd)en  bereitet 
man  oon  6  dkg  SJutter,  3  Sglöffel  SJcefjl  eine  lichte  Sin* 
inaef),  giefet  fie  mit  faltem  SBaffer  auf,  oerrüljrt  fie  gut,  gibt 
baS  §ulm,  um  6  h  Äarfiol  $erfleinert  unb  4  Stücf  blätterig 
jerfefmittene  Sdjioammerln  hinein,  oerbünnt  e$  $u  einer 
bicflidjen  Sauce,  fodjt  ba«  ganje  jufammen,  bis  ber  Karfiol 
tueidj  ift  unb  fodjt  5  Minuten  oor  bem  Änridjten  Semmel« 
fnöbel  (Kr.  41)  hinein  unb  gibt  e«  jufammen  $u  Xifdj. 

<Rr.  612.  Oü^tterfotelftte^  <ßrei«:  1  K  20  h  pro  ^erfon. 

Selbes  wirb  meift  nur  für  föranfe  bereitet.  $ie 
Sdjenfel  unb  bie  SBruftteile  werben  oon  ben  Änodjen  aus* 
gelöft,  getoafdjen  unb  mit  Salj  unb  Pfeffer  ein  toenig  ein- 
gerieben, hierauf  taucht  man  e3  in  2Rel)l  unb  brät  eS 
au«  fjei&em  Sutter  heraus,  feif)t  ba«  Sett  ab,  gibt  (Suppe 
ober  ein  wenig  SBaffer  $um  Saft,  fodjt  ifm  furj  ein, 
gibt  iljn  bann  über  ba«  gleifd)  gegoffen  unb  feröiert  bie 
Speife. 

ftr.  613.  ®epgelrriS.  $rei«:  2K  26  h. 

2)a«  Sunge  oon  3  £üljnern  ober  1  ganje«  §u§n  (jirfa 
1  K  50  h)  wirb  rein  gepufct,  gemäßen  unb  in  fleinere 
Xeile  geteilt.  «Run  lägt  man  in  10  dkg  ©utter  gefdjnittene 
Bmtebel  anlaufen,  gibt  baS  gieifd),  Sal$,  Pfeffer,  Zitronen« 
fcftale  unb  V4 1  SBaffer  baran  unb  bünftet  barinnen  ba3 
tJleifd)  fjalbroeid).  3ft  e«  fo  weit  gebünftet,  mifdjt  man 
V4 1  föei«  fomie  Vi  1  SBaffer  unb  4  dkg  Q3utter  baran  unb 
bünftet  an  ber  Seite  be«  §erbe«  ba«  Steift  mit  bem 
9ieiS  gan$  toeidj.  SRun  richtet  man  e3  auf  einer  Sdjüffel 
an  unb  ftreut  um  10  h  geriebenen  Sßarmefanrafe  barüber. 
Wucfc  fann  man  gebünftete,  frifdje,  grüne  Srbfen  barunter 
mifd)en. 
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9tr.  614.  tikfcratener  Äapamt.  $ret$:  3  K  94  h. 

$er  Stapaun  (jirfa  3  K60  h)  roirb  gerupft,  aufgenommen, 
abffambiert,  getoafchen  unb  innen  unb  äugen  mit  ©al$, 
Pfeffer,  SRajoran  eingerieben.  3nnen  gibt  man  3  dkg  ©utter 
foroie  Äpfel  hinein,  gibt  bann  in  eine  Pfanne  4  dkg  ©utter, 
2öaffer  unb  ben  Slapaun,  brät  ihn  unter  fleißigem  ©egiefjen 
mit  Saft  fchön  roeiefj  unb  braun,  tranchiert  ir)n  hierauf  roie 
baS  gewöhnliche  $uhn  unb  gibt  ihn  ju  $ifd). 

9er.  615.  «efÄKtfr  Äapauu,  SßreiS:  4K  14  h. 

©elber  fann  roie  ba§  §ufm  (9er.  605)  gefüllt  unb  ge* 
braten,  tranchiert,  mit  bem  ©aft  begoffen,  feröiert  werben. 

9*r.  616.  Gebratener  3nbtam  $rei$:  9K  40  h. 

$erfelbe  roirb  roie  ber  Äapaun  (9er.  614)  hergerichtet  (nur 
mehr  gett  gibt  man  ba$u),  gebraten  unb  tranchiert  gu  $ifch 
gegeben. 

92r.617.  gute  gebraten.  $rei«:  2K  80  h  ohne  ©eigabe. 

Sine  ©rite  roirb  gerupft,  gut  gepult,  aufgenommen,  ab* 
gefengt  unb  gut  geroafchen.  S)a$  Sunge  üerroenbet  man  für 
©uppe  ober  ©eflügelreiS.  hierauf  reibt  man  bie  Sitte  mit 
6al$,  9Jcajoran  unb  4  dkg  ©utter  innen  unb  außen  ein, 
fteeft  einige  fäuerliche  Äpfel  hinein  unb  brät  fie  mit  3  dkg 
Stotter  unter  fortroährenbem  SBegie&en  mit  ©aft  meid)  unb 
braun.  $ann  tranchiert  man  bie  fönte  unb  gibt  fie  mit 
Kompott,  Äraut  ober  anberem  ©alat  ju  Stfch- 

9er.  618.  Wand  gebraten.  <ßrei$ :  pro  Kilogramm  1  K  60  h. 

©elbe  roirb  roie  bie  fönte  (9er.  617)  gebraten,  nur  braucht 
felbe  längere  ©ratjeit. 
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9fr.  619.  Wänkbntft  ritt  S^enfel  gcoiinftet  $rei$: 

1  K  80  h  of)ne  »etgabe. 

ÜHan  gibt  in  eine  Äafferotlc  6  dkg  öutter,  gefdjnittene 
Smiebel,  um  6  h  gBuraelraerf,  ein  wenig  Xfflmian,  bie  ge« 
)al$enen  gteifdjftütfe,  ys  1  ftotroein  foroie  SSaffer  unb  bünftet 
barin  ba$  grleifd)  fdjön  roeidj  unb  braunlidj.  3ft  baS  f$(etfc^ 
gut,  gibt  man  e$  auf  eine  ©djüffel  unb  fodjt  ben  8aft  mit 
ein  roenig  SBaffer  auf  unb  gie&t  ifjn  über  ba$  gleijdj.  SWan 
fermert  felbeS  mit  $üree  ober  ftrautfalat,  aud)  mit  SReiS. 

9fr.  620.  (tfebatfene  Wansleben  $reid:  1  K  44  h. 

(Sine  fdjöne  große  @an«leber  mirb  in  fingerbiefe  ©Reiben 
gefdjnitten,  mit  <5a(j  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  9Jfrf)l, 
Dann  in  gerHopfte«  (St  unb  Sftöi'eln  getaudjt,  aus  bem  feigen 
Schmalge  fdjön  lidjtgelb  IjerauSgebacfen  unb  mit  3ifronen» 
{Reiben  ju  Xifrf>  gegeben. 

9fr.  621.  0eröftete  ®att$lc&er<  $rei$:  85  h. 

Sflan  fetyneibet  fie  in  fleinere  ©tücfe,  gibt  groei  (Eßlöffel 
gett  in  eine  ftafferofle,  läfjt  felbeS  mit  geringelter  3roiebel 
anlaufen,  brät  bie  gefdjnittene  Seber  mit  ©alj,  Pfeffer,  ein 
wenig  SWajoran  rafdj  ab,  fprifct  jelbeS  mit  ein  bißdjen 
®jftg,  läßt  e*  jcfmeH  auffodjen  unb  gibt  bie  Speije  ju  %\\$. 

9fr.  622.  Gebratene  toanSUbtt.  $rei$:  96  h. 

9Han  fpteft  eine  Seber,  fal^t  unb  pfeffert  fie,  taucht  felbe 
in  9Wef)l  ein  unb  brät  fie  au«  f)etßer  Söutter  fdmnmmenb 
rafcf)  IjerauS,  feifjt  hierauf  baS  $ett  ab,  gibt  ein  menig 
Suppe  unb  2  (Sßlöffel  9tafmt  baran,  fodjt  e8  fdjneU  $u 
einem  furjen  ©afte  ein,  ben  man  über  bie  Seber  gießt  unb 
fie  bann  rafd)  feroiert. 
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9fr.  623.  #cfpicft  gebratene  ße&er.  $rei*:  94  h. 

9Jcan  fc^ncibct  ©Reiben  batoon  unb  fpieft  fic  mit  ziem- 
lich länglich  gefcr)nittenem  Specf,  brät  fic  wie  oben,  aber 
ofme  3u9a6e  öon  Storni  unb  gibt  Stoitbtl  baju,  fprifct 
ftc  mit  ©ffig  unb  feroiert  fie  raidj. 

$tie  anberen  Strien  öon  ^Bereitung  ber  ©an&Ieber  bc* 
finben  ftet)  unter  ben  Sorfpeifen. 

9ßr.  624.  Gebratene  Xauben.  ^reiS:  1K  20  h. 

2  Rauben  werben  wie  ba8  onbere  ©eflügel  gepult  unb 
mit  öutter,  9Hajoran,  Pfeffer  unb  Salj  innen  unb  aufeen 
gut  eingerieben.  $ann  fteeft  man  einige  Äpfel  hinein  unb 
brät  bie  Xaube  mit  3  dkg  SButter,  ©affer  unter  öfterem 
JBegie&en  mit  Saft  fd)ön  weich  unb  braun,  hierauf  gibt 
man  fie  tranchiert  auf  einer  ©ct)üffel  mit  Saft  gu  $ifdj. 

9lx.  625.  «ffüüte  Sanbcn,  $rei$:  1  K  40  h. 

$ie  Xauben  werben  wie  $um  ©raten  hergerichtet,  ftatt 
mit  Äpfel  mit  einer  Semmelfülle  (wie  SRx.  837)  gefüllt  unb 
wie  bie  öorhergetjenbe  Saube  gebraten  unb  tranchiert  $u 
Xifdj  gegeben. 

Mr.  626.  Xanbe  mit  Nahm,  «ßret«:  1  K  38  h. 

- 

j£)ic  Xauben  werben  gepult,  gemäßen.  S)ann  reibt  man 
fte  innen  unb  aufjen  mit  Salj,  Pfeffer,  ÜRajoran  unb  6  dkg 
©utter  ein.  9cun  gibt  man  in  eine  Pfanne  4  dkg  SButter, 
um  6  h  gefdmittene«  2Bur$eIwerf,  SBaffer,  bie  Rauben  hinein 
unb  brät  fie  unter  öfterem  SBegiefjen  mit  Malmt  unb  Saft  fchön 
weich  ut1°  braun.  3ft  bie  Xaube  gebraten,  nimmt  man  fie 
herau*,  ftaubt  an  baS  SBurjelmerf  2  ©fjlöffel  Wltty,  röftet 
e$  ein  wenig,  gießt  e3  bann  mit  Suppe  ober  SBaffer  auf, 
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paffiert  ben  ©aft  unb  gibt  ßitronenfchale,  -©oft,  um  6  h 
Äapern,  um  6  h  9tat)m,  ein  wenig  Qudtx  baran,  foc^t  e$ 
auf,  gibt  bie  ©auce  über  bie  angerichtete  Xaube  unb  mit 
Rubeln,  ?Rci«  ober  ÜRaffaroni  ju  lifd). 

<Rr.  627.  «etldlte  taufte.  $rei«:  1  K  42  h. 

2Ran  pufct  2  Sauben  unb  gibt  fte  hierauf  in  eine  ©et$e 
oon  SSaffer,  (Siftg,  ©a($,  Söurjelroerf,  ©emurj,  fiorbeerMatt 
unb  lä&t  fie  über  9ca<ht  ftet}en.  $)en  näd>ften  Xag  nimmt 
man  fte  t)erau3,  fpicft  fie  mit  ©pect  unb  brät  fte  mit  bem 
SBur^elwerf,  3  dkg  ©utter,  ein  wenig  ©eijwaffer  unter 
öfterem  ^Begießen  mit  ©aft  unb  sJtaf)m  meid)  unb  fchön  braun. 
Snjtoifdjen  bereitet  man  eine  bunfle  (Sinbrenn  Don  2 
löffei  Schmal*,  2  Eßlöffel  gucfer  unb  3  gßlöffel  SRety,  gießt 
fie  bann  mit  ber  übrig  gebliebenen  ©eije  auf,  gibt  baS 
Sßurjelmerf,  wo  bie  Xaube  gebraten  mürbe,  forme  3itronen- 
faft,  Qndex,  ©alj  nach  ©efdjmacf  baran,  focht  bie  ©auce  auf, 
pafftert  fie  bann.  SRun  tranchiert  man  bie  Xaube,  ftreut  um 
6  h  Äapern,  6  h  9ftatjm  barauf,  gießt  bie  aufgefocrjte 
©auce  barüber  unb  gibt  fte  ju  Xifct). 

9cr.  628.  «e&üttftcte  Xanbtu.  $rei«:  1  K  20  h. 

3Me  Xauben  werben  gepult,  bann  mit  ©pecf  gefpicft. 
9cun  gibt  man  in  eine  Sfafferofle  um  6  h  gejdjnittenes 
ffiurjelwerf,  Pfeffer,  ©alj,  @jfig,  3^roncnW°tc  un0  XU  1 
Slotwein,  gibt  bie  Xaube  t)inein  unb  bünftet  fie  fo  weich- 
©inb  fie  weich,  ftaubt  mau  2  Eßlöffel  SRehl,  2  (Sfelöffel 
3ucfer  baran,  läßt  e8  ein  wenig  rbften,  gießt  e*  bann  mit 
©uppe  ober  SBaffer  auf,  gibt  um  6  h  $Rat)m  baju,  focht  eS 
auf,  nimmt  bie  Xaube  tyxawl,  tranchiert  fte,  gibt  fte  auf 
eine  ©djüffel  unb  pafftert  ben  ©aft  barüber. 
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Wr.  629.  tteffftgeteift. 

Selber  wirb  oon  (Enten,  ©anfen  unb  Xauben  wie 
®eflügelrei$  oom  §ut)n  (Wr.  613)  bereitet  unb  mit  ^armefan 
beftreut  feroiert. 


Kr.  630.  Geratener  (WrariMett.  ?rei$:  2K  68  h. 

Sbtx  Würfen  wirb  fcr)ön  oon  ber  £aut  befreit,  eingefallen 
unb  mit  20  h  <Sperf  gefpirft.  $)ann  gibt  man  in  eine  Äaffe* 
rolle  um  6  h  gefdjnitteneS  SGöurjeltoerf,  V4 1  (Sjfig,  Sal$, 
Pfeffer,  ©etoürj,  1  ßorbeerblatt,  3itrone,  ben  übrig  geblie- 
benen <Sperf,  3  dkg  Eutter  unb  3  ©fclöffel  SBaffer,  legt  ben 
Würfen  barauf  unb  brat  iljn  unter  fleißigem  $3egiefjen  mit 
^aljm  unb  Saft  fdjon  toeidj  unb  braun.  3ft  ba8  Sleifdj  gut, 
nimmt  man  e8  tyerau8,  ftaubt  an  ba$  SEßuraeltoerf  2 
löffei  Surfer,  2  (S&lÖffel  SRefjl,  röftet  e3  bamit  ein  wenig, 
giefjt  e3  mit  Vs  l  Rotwein  unb  faltem  SBaffer  auf,  foct)t  e$ 
eine  SBierielftunbe,  paffiert  hierauf  bie  Sauce,  btücft  ba« 
SBurjelmerf  burd),  mifdjt  um  10  h  Wafnn,  um  6  h  Äapern, 
toeitn  uottoenbig  ©{Hg  unb  Qndcx  nad)  ®efd»narf  baju,  läfjt 
e3  aufmatten.  3)ann  tranchiert  man  ben  Würfen,  legt  iljn 
auf  eine  Sdjüffel,  garniert  ifjn  mit  3itronenfc^eiben,  meiere 
man  mit  kapern  belegt  unb  giefjt  ein  Wenig  Sauce  barüber. 
2)te  übrige  ©auce  gibt  man  in  einer  Saucefcfjale  mit  bem 
traten  $u  Xtfc^. 

Kr.  631.  #e&et$ter  $aft.  $rei«:  1K  70  h  offne  ftnöbel. 

Der  #afe  wirb  abgejogen,  ba*  93lut  aufgehoben,  ber 
Würfen  aum  ©raten  oertoenbet  unb  ba«  anbere  gieifd)  t)adt 
man  in  ©türfe.  Wun  foefjt  man  eine  ©eije  oon  721  SBaffer, 
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74 1  (Sfftg,  ©afj,  Pfeffer,  (Bewür^,  ßorbeerblatt,  Äuttelfraut, 
um  6  h  gefcfynittenem  SSBurjelmerf  unb  1  3^ronc*  S^W) 
legt  man  in  einen  SBeibling,  giefjt  bie  83ei$e  barüber,  mifdjt 
ein  wenig  gefeilte«  931ut  baju  unb  lögt  baSfelbe  2  Xage  in 
biejer  ©eije  liegen.  $>ann  fod)t  man  e8  mit  ber  öei^e  »oeicf> 
unb  bereitet  hierauf  öon  2  (S&löffel  ©dnnalj,  3  ß&löffet 
2Kef)l  eine  feljr  bunfle  ßinbrenn,  gießt  fic  mit  ber  ©eije, 
morin  baS  Jleijd)  gefönt  nmrbe,  auf,  lägt  e£  ein  tuenig 
fodjen,  paf jicrt  hierauf  bie  ©auce,  gibt  um  4  h  geriebenen 
^ebjelten,  um  6  h  SRafnn,  ©alj,  Surfer,  ©jpg  nadj  Ökfdjmatf 
baran,  legt  ba§  gleijdj  jur  ©auce,  fodjt  e3  bamit  gut  auf 
unb  gibt  bie  ©pei[e  in  einer  ©Rüffel  mit  knobeln  ober  einer 
anberen  öeigabe  $u 

Mx.  632.  fcafettjtw&r*  (ofttte  ßättfe).  $rei« :  1K  40  h. 

9?ur  ba8  Snnge  eines  £afen  mirb  toie  obige*  gebeijt 
unb  gefod)t.  hierauf  mit  berfelben  (Sauce  wie  oben  $u  X\\d) 
gegeben. 

STCr.  633.  &afetlftlet^  $ret*:  1K  34  h. 
S3on  ben  atoei  Saufen  beS  §a\tn  löfe  man  ade  ftnodjen 
aud  unb  fafcr)iere  bann  bog  Ö^iW  M)*  fein.  92un  erroetc^t 
man  1  (Semmel,  brüeft  fte  gut  au8,  oermengt  felbe  mit 
bem  Steifte,  gefto&enem  ©erofirj,  Pfeffer,  ßimonienfd)ale 
unb  ©alj,  mifcftt  e«  gut  burdjeinanber,  formt  fleine  fiaiberln 
baoon,  bräeft  fie  platt,  taucht  ba$  gleijcf)  juerft  in  ein  jer» 
Köpfte*  @i  unb  öröfeln,  böeft  fte  au«  fjeifeem  ©djinatj  fct)ön 
ltdjtgelb  l)erau$  unb  gibt  fie  mit  *ßreifelbeer*  ober  §etfd>epetfa> 
fauce  $u  Xifcr). 

SRr.  634.  »attirgf&iratftter  fcafettrütfeit,  $rei«:  2K  44  h 

ofme  ©eigabe. 

1  dürfen  roirb  abgeljäutelt,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  ein- 
gerieben unb  mit  (20  h)  ©petf  ge(picft.  9lun  legt  man  t^n  in 
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eine  Pfanne,  gibt  4  dkg  ©utter  unb  4  (Eft  äffet  SEBoffcr 
baran  unb  brät  ben  SRutfen  unter  fleißigem  iBegiefjen  mit 
6  h  SRatym,  Vs  1  SRotmein  unb  ©oft  fcr)ön  braun  unb  midi. 
2)ann  nimmt  man  ifjn  tjerau«,  gtejjjt  jum  ©aft  nod)  einige 
Söffet  Sftafjm  unb  fodjt  e$  $u  einem  furzen  braunen  ©afte 
ein.  $en  SRücfen  tranchiert  man,  gie&t  ben  ©aft  barüber 
unb  gibt  ba«  gieifd)  mit  ^reifelbeeren,  §etfdjepetfd)fauce,  9tot-- 
fraut  ober  ©alat  $u  Xifd). 

9?r.  635.  prüden,  $rei«:  10  K  96  h.  gür  SBien  ift  er 
fetjr  teuer,  ba  er  nidjt  gerne  geteilt  wirb;  im  ganjen  foftet 

er  getoö§nlicf)  10—12  K. 

1  SReljrürfen  wirb  abge^äutelt,  gut  auSgelöft,  gefallen 
unb  mit  40  h  ©petf  gefpicft.  5)ann  gibt  man  ba«  g(eifd)  in 
eine  $fanne,  gießt  !/4 1  SRotroein  über  baSfelbe,  ftreut  um 
10  h  Äapern  barauf,  gibt  um  6  h  gefd)nittene$  SBurgelroerf, 
Sjfig,  ©alj,  SBaffer,  ein  ©tücfa^en  ©pect,  ®emür$,  Pfeffer, 
fiorbeerblatt  unb  3^ronc  Darauf  unb  brät  ba«  51etfd) 
unter  öfterem  ©egie&en  mit  ©aft  unb  SRat)m  fdjön  meid)  unb 
braun.  3ft  ba«  gleifdj  gut  gebraten,  nimmt  man  e«  §erau« 
unb  fteflt  e«  mann.  3u  bem  SBurjelroerf  gibt  man  2  (Sfj* 
löffcl  >}ucfer  unb  2  $&löffel  9Wct)(,  röftet  e«  ein  wenig,  gie&t 
e«  bann  mit  SBaffer  ober  ©uppe  auf,  fodjt  e«  einige  Minuten, 
pafftert  e«  bann,  gibt  um  6  h  SRaljm  baran  unb  lägt  e« 
nochmals  aufmaQen.  S^uit  fc^neibet  man  ba»  gteifct)  in 
©Reiben,  legt  e«  auf  eine  ©Rüffel,  belegt  e«  mit  3itronen» 
jdjeiben,  ftreut  ftapern  barauf,  $iert  e«  runb^erum  mit  ge- 
bünftetem  Blei«,  gibt  bie  ©auce  in  einer  ©djale  baju.  $)en 
SRel)rücfen  ferüiert  man  aud)  mit  Sßreifelbeeren,  föibijelfauce, 
©utterteig,  Ärapferln  ober  nod)  anberer  ©eigabe. 

<Rr.  636.  tttW&tu  falt 

©elber  mirb  roie  obiger  gebraten,  bann  au«  ber  Pfanne 
genommen  unb  au«gefüt)It  in  ©dritten  geteilt  unb  mit  einer 
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Infanten  Sauce  ju  Xifd)  gegeben.  ütteift  bereitet  mau  bie 
Späfe  für  SRittag,  tote  oben  angegeben,  mit  Sauce  unb 
täfet  einen  Xetl  für  abenb*  jum  Äalteffen  jurücf. 

9cr.  637.  Nc  Riegel.  $rei$:  6K  26  h.  Selber  wirb  au* 
feiten  geteilt,  barum  fteflt  er  ftd)  jiemlidj  f)od>. 

1  kg  SReljfdjlegel  wirb  abgeljäutelt  unb  mit  Sal$  unb 
Pfeffer  gut  eingerieben,  hierauf  mit  20  h  Specf  gefpicft. 
SBeiterS  beljanbelt  man  ifjn  toie  ffieljrücfen  (9tr.  635)  unb 
gibt  ifjn,  wenn  er  fertig,  fdjön  gefdmitten,  mit  Zitronen-  ober 
Orangenjpalten  belegt,  mit  ber  Sauce  unb  beliebiger  ©eilage 
ju  Xifä. 

9cr.  638.  «aturgcbratcner  NetMlegel.  «ßrciö:  6  K  66  h 

of)ne  ^Beigabe. 

1  kg  Stiegel  wirb  abgefjäutelr,  hierauf  mit  Sal$  unb 
Pfeffer  eingerieben  unb  bann  mit  20  h  Specf  gefpicft.  SRun 
gibt  man  in  eine  Pfanne  x/x  1  SRottoein,  4  dkg  93utter  unb 
brät  ben  Sdjlegel  barinnen  unter  öfterem  SBegiejjen  mit 
Saft  unb  IRafjm  fcr)ön  braun  unb  meid}.  9ttan  nimmt  ba8 
gteifc^  hierauf  fjerauä,  teilt  e3  in  Schnitten,  legt  e$  auf 
eine  Sdjüffef,  belegt  bie  Schnitten  mit  Orangenfcfjnitten,  ben 
Saft  fodjt  man  mit  6  h  SRaf)nt  gut  ein,  giefet  Um  über  baS 
gleifcf)  unb  feroiert  eS  mit  Äompott,  ©fftgjtoetjdjfen  ober 
fiijjem  Salat. 

9cr.  639.  ^eoetjtet  SeWfegeL  «ßretö:  5  K  84  h. 

SJcan  gibt  in  einen  £opf  (Sffig,  Söaffer,  % 1  Rotwein, 
um  6  h  gefcfpütteneä  SBur^elroerf,  Pfeffer,  ©etoürj,  Sorbeer* 
blatt  unb  Simonie,  focfjt  es  rafd)  auf  unb  lögt  e8  ein  toenig 
ausfüllen.  SKun  r)äutelt  man  1  fleinen  Schlegel  (jirfa  4 — 6  K) 
ab,  gießt  bie  33ei$e  barüber  unb  lägt  eS  über  9lad)t  barinnen 
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flehen.  2)en  nadrften  %a#  nimmt  man  ba8  gfleiid)  fjerauS, 
faljt,  pfeffert  eö  ein  unb  fptcft  ben  ©dftegel  mit  30  h  ©pect 
SRun  gibt  man  in  eine  Pfanne  ba$  SBurjelroerf  ber  83ei$e 
foroie  ein  wenig  ©eijfuppe  unb  3  dkg  Jöuttet  unb  brat  baS 
gleifd)  bamit  unter  öfterem  SBegie&en  fd)ön  meid)  unb  braun, 
ba3  SBur^elmerf  lägt  man  ein  wenig  braun  röften,  nimmt 
ba3  5Ieif^  IjerauS,  rü^rt  3  (Sßlöffel  SReljt  mit  Ys  1  9laf)m 
gut  ab,  gi6t  e$  ju  bem  SBurjelroerf,  lägt  e8  ein  menig  bünften, 
gießt  e8  mit  ber  ©eije  auf,  paffiert  bie  ©auce,  gibt  nad)  ©e* 
fdnnaef  Qudex,  ©al$,  (Siffig,  Sitronenfaft  baran,  tagt  e$  auf- 
wallen. $)a3  Jleifd)  mirb  in  ©dritten  geteilt,  mit  3itronen* 
fpalten  belegt,  bie  ©auce  in  einer  ©djale  mit  ju  £ifd)  gegeben. 

ftr.  640.  «eljfUetS.  ?reiS:  2  K  88  b. 

üftan  fauft  60  dkg  SRefjfiletä,  fd)neibet  fingerbicte  ©dmifcel 
baöon,  fafyt  unb  fpicft  fie  mit  30  h  ©ped,  brefjt  fte  hierauf 
in  Wtty,  brät  fie  aus  feiger  öutter  rafd)  IjerauS,  fetyt  ba3 
fjett  fternadj  ab,  gibt  ein  menig  ©uppe  ober  SCBaffer  baran 
unb  fodjt  bie  gilets  mit  bem  ©oft  unb  um  6  h  föafjm  rajd) 
auf.  fötdjtet  fie  mit  bem  ©oft  begoffen  unb  mit  Zitronen* 
{Reiben  garniert  an. 

STCr.  641.  Wf  «Junge*,  $rei«:  1  K  90  h  o$ne  Änöbel. 

Y2  kg  junges  üom  9)e^  mirb  gereinigt,  in  Xeile  geteilt, 

2  $age  in  eine  Söci^c  oon  SSaffer,  @ffig,  ©al$,  Pfeffer,  ©e* 
n>ür$,  3ilroncnfd)aIe,  Äuttelfraut  unb  Ys  1  Rotwein  gelegt. 
SGacf)  2  Xagen  fodjt  man  ba«  gleifdj  mit  ber  S3ei$e  roeidt). 
2)ann  bereitet  man  non  2  (Sfjlöffel  ©c^mat*,  2  S&löffef  3ucfer, 

3  (^töffel  3Ret)t  eine  bunffe  (Sinbrenn,  gießt  fie  mit  ber 
SBeijc  unb  bem  SBurjelmerf  auf,  fod>t  e$  jirfa  Yi  ©tunbe, 
paffiert  bann  bie  ©auce,  mifrf)t  um  10  b  SRafjm  au  ba$  gleifd) 
unb  nadj  ©efdjmacf  nod)  Qndtx,  ©atj,  (Sjfig,  Stmonienfaft 
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baran,  fodjt  eS  nodjmat«  gut  auf  unb  gibt  bie  Steile  auf 
einer  ©Rüffel  angerichtet,  mit  9totferln  ober  ftnöbeln  $ifd). 

9tr.  642.  fleljaulatö,  $rei«:  2  K  28  h  o&ne  ©eilage. 

ÜRan  fdjneibet  üon  60  dkg  gteifd)  toürfetige  Stüde  unb 
faljt  [it  ein.  9tun  lägt  man  um  20  h  Hein  gefdjnittenen  ©peef 
f)ei&  werben,  mifdjt  10  dkg  jerfleinerte  3roiebel  baran,  röftet 
e*  licf)tgeib,  gibt  bann  ba«  gieifö  y2  Kaffeelöffel  $aprifa 
baran  unb  bünftet  ba«  gleifd)  fo  jiemlid)  toeid),  gibt  immer 
ein  flein  wenig  ©uppe  ober  SGBaffer  bei,  ba&  e«  fid)  nidjt 
anbrennt,  hierauf  ftaubt  man  2  (gfelöffcl  2Ref)I  ba$u,  lägt 
e$  ein  bif$d)en  röften,  gie&t  felbcä  mit  SBaffer  ober  ©uppe 
auf,  gibt  ein  roenig  3^ronrnf°ft  11110  '©$ale,  2  Äömer 
Söadwlber  unb  7*  1  SRottoein  baju,  bünftet  e£  bamit  y4  ©tunbe, 
bann  gibt  man  um  6  h  9faf)m,  ^^ronenfaft  unb  Qudtx  nadj 
©efdjmacf  baju,  fodjt  es  normal«  auf  unb  gibt  ba$  ©ulafdj 
mit  Stotterin  ober  Änöbeln  ju  Xifd). 

SRr.  643.  £trfd|r1ilfett*  $rei8:  2K  90  L 

1  kg  §irfdjrücfen  wirb  auSgelüft,  abgef)äutelt,  eingefaljen 
unb  bann  mit  (30  h)  ©peef  gefpieft.  hierauf  gibt  man  in  eine 
Pfanne  um  6  h  nubelig  gefdmitteneS  SBur^elmerf,  Pfeffer, 
©emürj,  (Sffig,  SBaffer,  3itronenfdjale  baju,  legt  ba«  Steif* 
hinein  unb  brät  e$  unter  ftei&tgem  ©egiefcen  mit  ©oft  roeidj 
unb  braun.  3ft  ba8  gleifcf)  gut,  nimmt  man  e$  l)erau$,  ftaubt 
2  ©felöffel  SReljl  unb  2  ß&löffel  3ucfer  baran,  röftet  e$  ein 
roenig  braun,  giefjt  eS  mit  ©uppe  ober  SBaffer  auf,  lägt  e$ 
aufmalten,  paffiert  e8  bann  unb  mifdjt  hierauf  um  10  h  SRafjm 
unb  Vs  1  SRotroein  baju,  fodjt  eS  mit  bem  gleijdje  normal« 
auf,  fdmeibet  felbe«  bann  in  ©djnitten,  legt  e8  auf  eine 
©d&üffel,  gie&t  bie  ©auce  barüber  unb  belegt  ba«  gleifdj 
mit  3itronenf*nitten. 
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SRr.  644.  $lrf4i«lfflcl  oder  $d)tslter»  $reiS:  3  K  10  h. 

1  kg  gieijcr)  wirb  (nadjbem  bic  §aut  abgezogen)  gc- 
roafdjen,  gefalgen,  mit  Pfeffer  eingerieben  unb  mit  20  h  ©pect  ge* 
fpieft.'  Dann  brat  man  baS  ftitifä  in  einer  Pfanne  mit  SEBaffer, 
(5)  {lg,  ©alj,  ©eroürj,  Pfeffer,  fiorbeerblatt,  Zitrone  unD  (um 
6  b)  kapern  meid),  begießt  e$  öfter  mit  bem  ©afte.  hierauf 
madjt  man  oon  2  (Sßlöffel  ©djmalj,  2  (Eßlöffel  SReljl,  2  @ß* 
löffei  3mfer  eine  jiemlidj  bunfle  ©inbrenn,  gießt  fte  f)ernacr) 
mit  (altem  SBaffer  ober  ©uppe  auf,  tnifcr)t  baS  9Bur$elroerf, 
morin  baS  gleifcr)  gebraten  mürbe,  ba$u,  fodjt  es  gut  auf, 
paffiert  e«  bann,  gibt  um  10  h  föatjm  an  baS  ^rteifc^,  nad) 
@efcf)macf  3u<te^  ©alj,  (Sjftg,  3itronenfaft  baran,  focf)t  e$ 
noef)  5  Minuten  auf,  gibt  ba«  SJletjdj  in  Schnitten  geteilt, 
mit  Sauce  begofjen  unb  mit  gitronenjdjeiben  belegt,  $u  Xifd). 

9fr.  645.  £trfdjflcifc$  mit  SBitrjcltofrr,  $rei3:  1  K  94  h 

oljne  Beilage. 

60  dkg  $>trfcr)icr)legel  ober  ©d)ulter  wirb  oon  ber  §aut 
befreit,  hierauf  eingefallen  unb  mit  Sffig,  SGöaffer,  um  10  h 
fcf)r  fein  nubelig  gefänittenem  £Bur$elmerf,  in  ein  tteineä 
ßeinroanbflfcferl  gebunbenem  ©eroürj,  Shittelfraut,  Simonie 
meid}  gefodjt.  9cun  fdmeibet  man  baS  gleifd)  in  ©Reiben, 
legt  e*  auf  eine  ©Rüffel,  ftreut  ba«  SBurjelwerf  barauf,  gibt 
ein  wenig  oon  ber  ©uppe  baju  unb  jeroiert  ba8  gleifd)  mit 
§etfd)epetjd)-  ober  SRibifelfauce. 

9er.  646.  £trfdjfilet&  ?reiS :  2  K  4  h  oljne  ©eilage. 

SRan  fäneibet  oon  '/2  kg  ausgelöstem  SRücfen  ober 
©Riegel  fingerbiefe  ©d)nifcel,  faljt  unb  pfeffert  fte,  fpieft  fie 
mit  (25  h)  ©pect,  taucfjt  fie  bann  in  2Jtef)l,  brät  bie 
JyiletS  au«  Reißer  SButter  fjerauS,  tropft  öfter  unter  bem 
traten  Simonienfaft  baran,  gießt,  wenn  ade  giletS  gebraten 
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ftnb,  ein  wenig  ©utter  ab  unb  gibt  ©uppe  ober  SBaffer  baran, 
focht  ben  Saft  furj  ein  unb  gie&t  ihn  über  bie  angerichteten 
giletS  unb  gibt  fie  mit  ^reifelbeeren  ober  abgefdjmaljener 
äRetjlfpeife  $u  Sifdj. 

«Ter.  647.  £trfdjfd)ttlljel-  $rei$:  1  K  96  h  ohne  Beilage. 

2Ran  fdjneibet  oon  72  kg  Schulter  ober  Striegel 
fingerbiefe  ©chnifcel,  fpieft,  faljt,  pfeffert  unb  taucht  fie  bann  in 
5Nehl  ein,  brät  fie  au8  feigem  Sc^ma^e  fcr)ön  braun 
heraus,  feif)t,  wenn  alles  gebraten,  baS  gett  ab,  gibt  2  dkg 
©utter,  um  6  h  9ia§m  unb  5  (Sfjlöffel  SBaffer  baran,  fodjt  e3 
ju  einem  furzen  ©aft  ein,  giejjt  ihn  bann  über  bie  ange- 
richteten ©dmifcel  unb  gibt  fie  mit  9tei8  ober  ^reijelbeeren  $u 

STCr.  648.  #trfdj$temer*  ^rciS :  2K  84  h  ohne  ©eilage. 

75  dkg  ^irfchjiemer  reibt  man  mit  ©alj  unb  ©emürj  gut 
ein  unb  lä&t  ib,n  x/2&tunbe  liegen.  3)ann  gibt  man  in  eine 
Äafferofle  etwas  ßmiebet,  $ftt)nüan,  gejcr)nittene§  Söurjel* 
werf,  einige  jerbrüefte  SBacholberbceren,  legt  ba$  gleijdj  barauf, 
gie&t  @(fig,  y4 1  Rotwein  unb  SBaffer  barauf  unb  bünftet 
fo  baS  gleifch  Weid).  SBenn  ba$  gleijcf)  Weich  ifc  wirb  eS 
gefefmitten,  auf  eine  ©djüffel  gelegt  unb  in  baS  SRohr  ge» 
ftetlt.  «Run  lägt  man  in  einer  Äafferoüe  1  Söffel  guefer 
braun  werben,  gibt  3  dkg  $3utter  unb  4  dkg  horte?,  ge* 
riebeneS  ÜBrot  ba$u,  oerrührt  e3  gut,  ftreicht  e8  auf  ba§ 
gieifch  unb  ferbiert  e3  rafch  mit  SRibifelmarmelabe,  weldje 
man  mit  1  Kaffeelöffel  @enf  unb  ein  wenig  SRotroein  Oer» 
bünnt. 

ftr.  649.  ftirfftgnftM*  ^ßrciö  1  K  98  h. 

«Selbes  wirb  wie  föehgulafch  &tt.  642)  bereitet  unb  auch 
mit  SKocferln  ober  SRei«  (eroiert. 
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SRr.  650.  Mtmbvattn. 

$aS  ©emSfleifcf}  mu6  jiemlich  lange  liegen,  bi*  e« 
mürbe  ift.  Dann  $ief)t  man.  bie  §aut  ab,  Hopft  ba«  Sleifd) 
unb  bereitet  e8  rote  9tef)»  unb  $irfd)f(eifd),  nur  mufj  eS  in 
©eije  abgelegen  fein. 

9fr.  651.  &iWti»eitt*lmttett.  <PreiS:  2  K  74  h  olme 

©eigabe. 

3/4  kg  ffiilbföroeinerneSroirb  mit  ©al$  eingerieben,  in  eine 
ftafferofle  gegeben,  mit  V4 1  ÜRotroein,  ©jfig,  SBaffer,  Pfeffer, 
©eroürj,  ©alj  in  ein  Jlccfc^eit  gebunben,  fiorbeerblatt,  3itrone 
unb  um  10  h  fef)r  fein  nubelig  gefdmittenem  SBurjelroerf 
tocid)  gebünftet,  bann  wirb  baS  g(eifd)  in  Schnitten  geteilt, 
auf  einer  ©Rüffel  angerichtet,  ba$  Söurjelroerf  baraufgeftreut, 
ein  wenig  Suppe  ba$u  gegeben  unb  mit  §etfd)epetfd)fauce 
fermert. 

9fr.  652.  SBUDjdjmeitimifS  ist  brauner  Satter«  $rei£: 

2  K  70  h  ofjne  ©etgabe. 

3A  kg  *°ir&  toi*  obige«  gebünftet,  bann  bereitet 

man  öon  6  dkg  ©utter  unb  2  (£&löffel  SWeljt  eine  fef>r 
bunfle  (Sinbrenn,  gibt  ba£  SSur^elroerf  unb  ben  ©aft,  worin 
baS  gleifcf)  gebünftet  rourbe,  baju,  rbftet  eS  ein  wenig  bamit, 
giefjt  e$  mit  !a(tem  SBaffer  auf,  gibt  um  6  b  SRatim, 
nac^  ®efd|macf  noch  Sudtx,  ®ffi9>  flitronenfaft 
baran,  tagt  baS  gleiidj  bamit  auffoc^en,  fdmeibet  eS  bann 
in  ©djeiben,  pajftert  bie  ©auce  barüber  unb  fermert  e«  mit 
ftocferln  $u  %'\\$. 

9*r.  653.  »tl&fttte*  ^rei«:  2  K  75  h  of)ne  beigäbe. 

Die  SSilbente  wirb  gerupft,  auggenommen,  über  einer 
glömme  bie  £aare  abgejengt,  gut  gewajdjen  unb  mit  ©atj 
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eingerieben,  bann  '/?  ©tunbe  fteljen  gelaffen.  SRun  treibt  man 
6  dkg  SButter  mit  Pfeffer,  2Rajoran  unb  S^ronenfoft  gut 
ab,  reibt  innen  unb  aujjen  bie  Qrnte  bamit  gut  ein,  gibt  fte 
in  eine  Äafferofle  mit  3  dkg  SButter  unb  SBaffer  unb  brät 
bie  (Snte  unter  fleißigem  ^Begießen  mit  Saft  fdjön  braun 
unb  meid),  hierauf  tranchiert  man  fic,  läßt  ben  ©aft  mit 
ein  wenig  SGBaffer  einfachen,  gießt  ihn  über  bie  angerichtete 
(Snte  unb  feroiert  bann  ^reifelbeeren  ober  SRotfraut  ba$u. 

Wr.  654.  »«beute  mit  ÜßurjelaerL  $rei$  3  K  12  h. 

1  (Snte  wirb  wie  oben  jum  ©raten  hergerichtet,  mit 
6  dkg  Sutter,  ^ßfefjer  unb  gitronenfaft  gut  oerrührt,  fchön 
eingerieben,  hierauf  mit  20  h  ©peef  gefpieft.  SRun  gibt  man 
in  eine  ßafferofle  um  10  h  gejdjnitteneS  SBurjelroerf,  3tme0fl 
Lorbeerblatt,  Pfeffer  unb  ©erottrjförner,  legt  bie  (Snte  mit 
ber  gefpteften  Seite  nach  0Den  t)inein,  gießt  l/s  1  SRotroein, 
(Sffig  unb  Söafjer  baju  unb  brät  unter  fleißigem  begießen 
mit  ©aft  unb  9tahm  ba«  gleifch  roeicr)  unb  braun.  3ft  bie 
(Snte  gut,  nimmt  man  fie  heraus,  ftaubt  $u  bem  SBurjel» 
roerf  2  (Sßlöffel  äRehl,  röftet  e8  ein  wenig  bamit,  gießt  e$ 
mit  faltent  SBaffer  auf,  gibt  nach  ®efchtnacf  (Sjfig,  Sucfer, 
«ßitronenfaft  baran,  jomie  um  10  h  $Rat)m,  focht  ei  gut  $u 
einer  bieflichen  Sauce  ein  unb  gibt  e8  in  einer  ©aucefchale 
mit  ber  tranchierten  (Snte,  welcher  man  .ßitronenicheiben  &ci* 
legt  unb  mit  SRahm  betropft,  $u  Xijd). 

Wv.  655.  aBUÜCtttc  mit  6ar&elJftt*  *ßrei$:  2K  94  höhne 

^Beigabe. 

(Sine  gereinigte  (Snte  wirb  mit  10  dkg  ©arbeöenbutter 
innen  unb  außen  gut  eingerieben  unb  mit  3  länglich  ge» 
fdjmttenen  ©arbellen  gefpitft.  9hm  gibt  man  in  eine  Äafferoöe 
2  dkg  Sutter,  Pfeffer,  ©emürj,  gitronenfchale  unb  ein  wenig 
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©crffer  unb  brät  unter  öftcrem  begießen  mit  ©oft  unb 
$al)m  bie  (Ente  roetc^.  3ft  fic  roetcr),  tranchiert  man  fie,  lägt 
ben  Saft  mit  6  h  SRatrat  noct)  gut  auf  fachen,  paffiert  it)n 
über  bie  angerichtete  (Snte  unb  gibt  Heine,  in  ©utter  ge* 
röftete  Äartoffeln  ober  ßrbäpfelfrapfen  baju. 

Kr.  656.  (*rlifi|tf  SSU&etttt.  ^reU:  3K  10  h. 

(Sine  (£nte  roirb  gepult  unb  2  Sage  in  folgenbe 
«eije  gelegt.  Söaffer,  (Ejfig,  gejchnitteneS  2Bur$etroerf,  Pfeffer, 
®ewürj,  Sorbeerblatt,  3itrone  unb  Vs  1  töottoein  foct)t  man 
auf  unb  gie&t  e3  erfaltet  über  bie  @nte.  ©elbe«  roirb  meift 
bei  alten  (Enten  angetuenbet.  Kach  jroei  Sagen  wirb  fie  ge* 
fpieft  unb  mit  bem  SBurjelroerf,  ber  Söeije,  foroie  6  dkg 
Butter  unter  öftcrem  begießen  fd)ön  roeict)  unb  braun  ge* 
braten.  3ft  ba«  gleifcf)  gut,  ftaubt  man  2  ©ßlöffet  9Jcec)i 
unb  2  ©ßlöffel  Qndtx  baran,  läßt  e$  ein  roentg  röften,  gießt 
e3  mit  ber  übriggebliebenen  23ei$e  auf,  läßt  e$  aufmaßen, 
pajfiert  es  mit  bem  SBurjelroerf,  gibt  bann  nach  ®efd)maef 
3ucfer,  (Sffig,  ©alj,  um  6  h  Sftafjm  unb  um  8  h  Äapern 
baran,  läßt  es  nochmals  aufroallen,  tranchiert  bie  Snte  unb 
gibt  fie  mit  ber  ©auce  ju  Sifd). 

Kr.  657.  SSilbgaue.  $rei$:  fteflt  fich  bei  jeber  Bereitung 
um  20  h  höher  roie  bei  ber  @nte. 

©elbe  werben  genau  roie  Die  (Enten  behanbclt.  (Sie 
brauchen  bebeutenb  länger  jum  ©raten  unb  auch  ba$  %U\\<ty 
ift  nicht  fo  gefchmacföoll  roie  ba3  ber  (Enten. 

Kr.  658.  ftMlotaubcn.  «ßret«:  1K  80  b. 

3roei  Xauben  werben  gerupft,  aufgenommen,  abflambiert 
unb  fct)r  rein  gemäßen.  $)amt  reibt  man  fie  mit  ©als, 
Pfeffer  innen  unb  außen  gut  ein,  fteeft  in  jebe  2  dkg  Jöutter 

tfo<&bu<ft.  14 
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unb  1  fäuerlidjen  «pfel  Innein,  ipiett  fic  am  föücfeu  unb 
©ruft  mit  ©peef  unb  brät  fic  mit  2  dkg  ©utter  unb  SBafier 
unter  öfterem  ^Begießen  mit  Saft  unb  Kat)m  »eiefj  unb 
braun,  ©inb  fic  meid),  jeiftt  man  ein  roenig  %ett  ab,  gibt 
2  (Eßlöffel  9tteljl  in  78  1  Kaf)m  gut  abgerührt  baran,  focht 
e8  bis  $u  einem  frönen  braunen  ©aft  ein,  ben  man  über 
bie  tranchierte  angerichtete  Xaube  gießt  unb  fo  ju  Xifdj  gibt. 

Kr.  659.  SSilbtanoc  natnrgebtateu.  $reiS:  1K  95  h. 

Qxoti  Rauben  merben  gepujjt,  abflambiert,  gemäßen, 
mit  ©a($  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  mit  ©petf  ($irfa  um 
30  h)  geipieft.  Kun  gibt  man  in  eine  ÄafferoHe  3  dkg 
©utter,  4  ©tröffet  Söaffer,  legt  bie  Rauben  hinein  unb  brät 
fie  unter  öfterem  ©egießen  mit  ©oft  unb  $Rar)m  fdjön  meid) 
unb  braun.  Den  ©aft  focht  man  mit  ein  menig  ©uppe  gut 
ein.  fermert  bie  tranchierte  $aube  mit  bem  ©aft  begoffen 
unb  mit  Srbäpfelfalat  $u  Xifä. 

Kr.  660.  ^ilbtaube  in  Der  Sauce.  $rei«:  1K  90  h  ofnie 

Beigabe. 

gxoti  rein  gepufcte  Rauben  werben  gut  eingefallen.  Kim 
gibt  man  in  eine  ftafferofle  4  dkg  Cutter,  um  10  h  gefdjnit* 
tene«  2Bur$elroerf,  1  ©tücfa^en  X^mian,  Pfeffer,  ©eroürj« 
förner,  3  (Eßlöffel  (Sjfig,  fomie  SBaffer  unb  bünftet  gugebeeft 
barinnen  bie  Xauben  meid).  3n$mi(chen  bereitet  man  öon 
4  dkg  Sutter  ober  1  (Eßlöffel  ©cf)malä  unb  2  Sgtöffcl  2Rehl 
eine  braune  (Einbrenn,  gießt,  roenn  ba$  gieifd)  meid)  ift,  bas 
SBurjelroerf  $ur  (Einbrenn,  gießt  e8  außerbem  mit  ber  nötigen 
©uppe  ober  mit  SBaffer  auf,  focr)t  e$  ein  menig,  paifiert  bie 
Sauce  bann  unb  gibt  nact)  ©efdmtacf  (Efftg,  Suder,  ©alj 
unb  um  6  h  Katjm  baju,  läßt  e$  aufwallen,  gibt  bie  ©auce 
über  bie  tranchierten  angerichteten  Rauben  unb  feroiert 
Kocferln  ober  ©emmelfnöbel  bajit. 
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ftr.  661.  tteflnrfttenrr  «nerval)». 

Der  Äuerf)af)n  wirb  ausgenommen  unb  mufe  menigftenS 
2  SBodjen  mit  ben  gebern  fangen.  Dann  jieljt  man  if)m 
bie  §aut  famt  ben  gebern  ab,  flopft  ifjn  unb  legt  ifm 
2  läge  in  eine  ©eije  oon  (Sffig,  SSaffer,  föotmein,  SBurjelmerf, 
Lorbeerblätter,  3  2Bad)olberbeeren,  Pfeffer,  ©eroürj,  lägt  e$ 
foc^en,  gibt  e&  über  ben  Äuer^a!>n  unb  läßt  ifm  liegen. 
Dann  wirb  er  gut  gejpieft,  in  ba$  innere  fteeft  man  6  dkg 
©utter  unb  brat  ifjn  mit  bem  SBurjelroerf  unb  ber  ©eije 
unter  öfterem  SBegie&en  fcpn  meid)  unb  braun.  3ft  er  meid), 
nimmt  man  if)n  berau«,  tranchiert  ifm  unb  fteflt  ifm  ange* 
rietet  in*  ftoljr.  «n  ba«  SBurjelmerf  ftaubt  man  2  ©felöffel 
3ucter,  2  ©fclbffel  9Wet)l,  rottet  e$  ein  wenig,  gießt  e$  mit 
ber  übrigen  SBci^c  auf,  focf)t  e$  mit  SRabm  (um  10  h)  auf, 
pafftert  bie  ©auce,  gibt  narf)  (Sefdjmacf  nod)  8uder,  (Sffig, 
Zitronen  jaft,  1  gejdmittene  Trüffel  (menn  man  eine  fold)e  f)at), 
baju,  fodjt  eS  nochmals  auf  unb  gibt  bie  ©auce  in  einer 
©djale  mit  $u  Dtfd).  9tfan  fann  ^reifelbeeren,  ©utterteig« 
frapfen  ober  anbere«  ba$u  feroieren. 

ftr.  662.  «frtyttliit. 

©elbeS  braucht  ntct)t  jo  lange  Rängen  roie  obiger  unb 
bie  Bereitung  ift  biefelbe  tuie  beim  Sluerfjafm. 

9er.  663.  trappe. 

Hucfj  bieDrappe  mirb  mie  ber  Äuer^n  (sJtr.  661)  be» 
reitet. 

Kr.  664.  Äanina^cn  gefreutem  $reie:  1K  24  h. 

Dem  ftanindjen  wirb  ba3  gell  abgezogen,  tjierauf  aus« 
getoeibet,  gut  auägeroafdjen  unb  in  Seile  geteilt,  gut  ein* 
gefallen,  bann  in  üftefjl,  einem  $erflopften  (£i  unb  ©röfeln 

14* 
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gebreqt  unb  bann  aus  bei&em  ©d)mala  (fdjmimmenb)  (eljr 
langfam  licfytgelb  Jjerauägebacfen.  21uf  einer  ©djüffel  ange-- 
richtet,  mit  3itronenfdjnitten  belegt,  feroiert  man  fte  fobann 
mit  ©alat. 

9fr.  665.  Gebratene  ttattindjcn*  ^rei«:  1K  50  h. 

Den  dürfen  eine«  &aninc$en  faljt  unb  fpidt  man  mit 
jirfa  30  h  ©pecf.  Dann  gibt  man  in  eine  Pfanne  10  dkg 
Satter,  SBaffer,  (Sjfig,  ©al$,  um  4  h  SBuraelmerf,  legt  baSgleifdj 
fjinein  unb  brät  e£  unter  öfterem  ^Begießen  mit  Saft  unb 
SRaljm  jdjön  meid)  unb  braun,  hierauf  nimmt  man  ba« 
Sleifd)  fjerau«,  rü&rt  1  (Sßlöffel  9flef)l  unb  um  10  h  Siafun 
gut  ab,  gibt  e$  $um  Saft  unb  fodjt  ifjn  normal«  bamit  gut 
ein,  bis  ber  ©aft  fdjön  braun  ift.  9iun  rietet  man  baä 
gleifd)  an,  gibt  ben  ©aft  (pafftert)  über  ba«  angerichtete 
gleifd)  unb  gibt  föei«  ober  ^reifelbeeren  bagu. 

9*r.  666.  öc&ratette  «Bad)telm  Sßrei«:  3  K  48  h. 

©ed)S  2Bad)teln  werben  gerupft,  aufgenommen,  ab* 
flambiert  unb  rein  gemäßen.  Dann  reibt  man  fie  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  innen  unb  außen  ein  unb  uinwinbet  fic  mit 
©petf61ätter,  binbet  fie  feft  unb  brät  fie  in  einer  Pfanne 
mit  4  dkg  23utter,  ein  wenig  SBaffer  weid)  unb  fctjön  braun, 
©inb  fie  gut,  rü^rt  man  1  (Sßlöffet  SWel)I  mit  10  h  föaljm 
gut  ab,  feif)t  ba§  gett  ein  wenig  burd),  gibt  ben  9ftaf)m  unb 
ein  wenig  SBaffer  baju,  focfjt  ben  ©aft  ju  einer  furjen  ©auce 
ein,  prüft  ben  ©ejdjmacf,  richtet  bie  2Badrteln  auf  einer 
©djüffel  jdjbn  an,  belegt  fie  mit  JDrangenfpalten  unb  gibt 
fie  mit  föei«  ober  Sßreijelbeeren  $u  Xifd). 

Mr.  667.  i^ebiinftete  $&iid>telm  SßreiS:  3K  48  h. 

Diejelben  werben  wie  bie  obigen  fjergertdjtet,  gefallen, 
gefpitft.   Dann  gibt  man  in  eine  ÄafferoHe  6  dkg  ©utter. 
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um  6  h  gefdmitteneS  äBurjelroerf,  Vi  1  föotroein,  legt  bic 
83  achteln  hinein  unb  bünftet  fic  jugebecft  meid),  ©inb  fie 
meid),  pafftert  man  ba«  SBurjelrüerf,  gibt  3"<fo*  (Sffig,  ©alj 
nad)  ©efdjmacf  unb  3  (Sfelöffci  föaljm  baju,  fod>t  e$  nodj* 
mal*  mit  ben  ©auteln  auf  unb  gibt  e«  hierauf  fd>ön  an» 
gerietet  $u  Xifdj. 

SRr.  668.  ftefmttettf  3c^tte|»frtt«  $rei$:  4K  30  h. 

$ie  Schnepfen  werben  rein  gepu&t,  abflambiert,  auf' 
gemacht,  nid^t  gemafdjen,  nur  mit  einem  feuchten  $udje 
abgerieben,  bann  gut  eingefallen,  mit  ©pedblättern  um» 
rounben  unb  mit  ©pagat  gebunben.  sJiuu  gibt  man  in  eine 
Pfanne  6  dkg  SButtcr,  ein  roenig  SBaffer  unb  brät  unter 
öfterem  SBegiefcen  bie  ©crjnepfen  fct)ön  braun  unb  meid).  3n- 
jroiidjen  bereitet  man  ben  ©djnepfenfot.  $a«  (Singemcibe  ber 
Schnepfen  unb  bie  üeber  paffiert  man  aufammen.  9iun  gibt 
man  in  eine  Äafferolle  6  dkg  23utter,  lägt  fic  f)ei&  merben, 
gibt  ben  pajfiertcn  £ot  tjinein,  lägt  felbes  mit  1  Kaffeelöffel 
SBröfeln,  1  ÜKefferfpifce  ©eroür^nelfen,  ©alj  ein  roeuig  röften, 
giefet  bann  ein  paar  tropfen  28eiu,  1  (Eßlöffel  9tar)m  baju 
unb  fodjt  e3  nochmals  auf.  SHun  fdmeibet  man  öon  2  ©emmein 
bünne  ©Reiben,  bäcft  fic  au«  Ijeifjem  ©crjmala  fd)ön  braun 
^erauS.  $>ie  ©dmepfen  teilt  man  in  ber  9Jiitte  burd),  richtet  fic 
auf  einer  ©Rüffel  jd)ön  an,  auf  bic  einzelnen  ©emmelfd)nitten, 
roelcr)e  man  runbrjemm  auf  bie  ©dniffel  legt,  gibt  man  ein 
menig  ©crjnepfenfot  unb  bringt  fie  rafdj  fo  r)ergerid)tet  $u  % ifet). 
9ftan  gibt  Sßreifelbeer*  ober  §agebuttenjauce  mit  511  $ifd). 

<Nr.  669.  3*nepfen  mit  Xrfiffdfttitcc.  $rei3:  4K  66  h. 

1  ©djnepfe  roirb  gepult,  abflambiert,  gefallen,  hierauf 
mit  6  dkg  SButter,  ein  wenig  SBaffer,  ^ßeterfilie,  3  gefdjmit* 
tenen  ©djroämmen,  V81  SBcin  tüeid)  unb  braun  gebraten. 
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9fun  berettet  man  Jrüffelfauce  (9tr.  170),  üerrütjrt  fie  mit  bem 
öratenfafte,  richtet  bie  ©djnepfe  in  bie  ^älfte  geteilt  an 
unb  gießt  bie  ©auce  barüber. 

Er.  670.  GefftUtf  3«nenfett.  $rei«:  4K  14  b. 

1  Schnepfe  wirb  gepufct,  abflambiert,  eingefallen  unb 
mit  ©petf  gefpicft.  üNun  pajftert  man  ba£  (Singetoeibe  ber 
©ctynepfe  mit  ber  Seber,  gibt  in  eine  ftafferoüe  3  dkg  93utter, 
«ßeterfilte,  baS  $ajfierte,  Pfeffer,  ®emüra,  1  Söffe!  ffialjm, 
©alj  unb  iirfa  2  Sßlöffel  ©emmelbröfeln,  läßt  e*  aufholen 
unb  ausfüllen.  9tun  füllt  man  baä  §afäee  in  ben  Saud) 
ber  ©cfmepfe  unb  näfjt  e3  $u.  $ann  gibt  man  in.  eine 
Äafferofle  V81  SRottoein,  um  6  h  gejd)nittene$  2Bur$elroerf, 
ein  wenig  Qxoitbtl,  4  (Sßlöffel  ©uppe  ober  SBaffcr  unb 
bänftet  bartnnen  $ugebecft  bie  ©cfjnepfe  roeicf).  3ft  fie  gut 
gebünftet,  teilt  man  fie  in  2  Seile,  legt  fte  auf  eine  ©Rüffel, 
£U  bem  ©aft  gibt  man  nodj  ein  roenig  ©uppe  ober  SBaffer 
lunju,  läßt  benfelben  braun  fod)en,  gießt  tyn  bann  über  bie 
©cfmepfe  unb  gibt  fie  fet>r  r)ei&  ju  $ifd>. 

Mr.  671.  Wooftfrfjitetfett. 

©elbe  werben  genau  wie  bie  Sßalbfdjnepfen  bereitet,  nur 
finb  fie  fleiner  unb  fwben  baburdj  eine  rurjere  S3rat»  ober 
$ünftbauer. 

SKr.  672.  Gebratener  3<ifait.  $rei$:  4K  26  h. 
(©eroöljnlicf)  in  SBieu  3  K  60  h,  am  Sanbe  2  K.) 

1  gafan  roirb  gerupft,  abflambiert,  auägemafcfjen,  hier- 
auf mit  ©alj  unb  Pfeffer  innen  unb  außen  gut  eingerieben, 
am  SRücfen  unb  an  ber  ©ruft  mit  25  h  ©pecf  gefpüft  unb 
innen  1—2  fäuerlidje  Äpfel  luneingeftecft.  3n  eine  Pfanne 
gibt  man  6dk#  SButter,  ein  roenig  ffiaffer  unb  brät  ben 
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gafan  unter  öfterem  ^Begtegen  mit  ©oft  imb  ein  wenig  SHafym 
fd)ön  braun  unb  weich-  Sft  ber  gafan  gut,  wirb  er  trän* 
rfuert  fchön  auf  einer  ©cr)üffet  angerichtet,  bann  mit  grüner 
^eterftlte  unb  Äapern  beftreut.  2)ie  ©auce  läfet  man  mit  ein 
tnenig  Sßaffer  feft  einfachen  unb  gie&t  fie  hierauf  über  ben 
angerichteten  gafan. 

ttr.  673.  Sajan  gefüllt,  SßreiS:  4K  20h. 

Selber  wirb  wie  obiger  hergerichtet  jum  ©raten,  nur 
gibt  man  ftatt  ber  Äpfel  eine  XrüffeifüHe  (9fr.  841)  hinein, 
brät  unb  gibt  ihn  wie  9tr.  672  ju  Xifct). 

ftr.  674.  3rafan  in  Her  flahmfaitcc-  $rei$:  4K  28  h. 

1  gafan  wirb  roie  9?r.  672  jum  ©raten  ^ergerict)tet. 
9tun  gibt  man  in  eine  Äafferolle  6  dkg  93utter,  um  6  h 
nubeltg  gefchnitteneg  SBurjelwerf,  ßwiebet,  Pfeffer,  (Sewürj 
unb  ein  wenig  SGBaffer,  legt  ben  gafan  barauf,  brät  ihn 
unter  flei&igem  Segiefjen  mit  bem  ©aft  unb  [Rahm  fcr)ön 
weich  «nb  braun.  3ft  ber  gafan  gut,  nimmt  man  ihn  heraus 
unb  fteHt  ihn  roarm.  ©täubt  ba«  9GBur$elmerf  mit  2  (Sglöffel 
Wltfyl,  röftet  eS  bamit  ein  wenig,  gibt  1  guten  (Efclöffel 
3ucfer  unb  Vi«  1  Rotwein  fowie  ein  wenig  SBaffer  hinju, 
focht  e3  ju  einer  bicf(ichen  ©auce  ein,  paffiert  fte  unb  focht 
fie  nochmals  mit  6  h  SRatjm  gut  auf.  3>ann  wirb  ber  gafan 
tranchiert,  auf  einer  ©ehüffel  fchön  angericbtet,  mit  Simonien* 
fdjeiben  garniert,  mit  ftapern  beftreut  unb  ©auce  begoffen, 
bie  anbere  ©auce  in  einer  ©chale  ju  Sijctje  gegeben. 

<Rr.  675.  grafatt  mit  »eittfraut  $rei$:  4K  38  h. 

2Äan  pufct,  flambiert  unb  wäfcht  einen  gajan  gut  aus, 
jpicft  ihn  mit  ©pecf  unb  brät  ihn  mit  3  dkg  ©utter  unb 
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2Baffer  unter  öfterem  öegie&en  fchön  tueid^  unb  braun, 
hierauf  tranchiert  man  t^n  in  Xeile.  Snjwifchen  bereitet  man 
ba3  SBeinfraut.  6  dkg  SButter  lagt  man  t)ei§  merben,  gibt 
gefefmittene  .ßttriebel  hinein,  lägt  fic  barin  anlaufen,  gibt 
V'-j  kg  gcrfleinerteS  ©auerfraut  baju,  jomie  ©alj,  1  ©fjlöffel 
3ucfer,  V»  1  töotmein  unb  SBaffer  unb  bünftet  fo  baS  Äraut 
roetch,  legt  ben  Jofan  hierauf  $u  bem  Shraut  unb  bünftet 
beibeS  jufammen  V4  ©tunbe  auf,  richtet  ben  gafan  auf  einer 
©d)üffel  an  unb  garniert  ihn  runbherum  mit  biefem  SBeinfraut. 

9er.  676.  tNcti^ü^ner.  ^ßreiS:  3K  76  h. 

3  ©tücfe  werben  gerupft,  aufgenommen,  abflambiert  unb 
gut  gemajehen.  $)anu  reibt  man  fie  mit  6  dkg  Öutter,  bie 
man  mit  Pfeffer,  üftajorau  unb  ©alj  milcht,  innen  unb 
aufeen  gut  ein,  jpieft  fie  gut  mit  ©pect  ober  binbet  fie  in 
geräucherte  ©pecfplatten  ein.  92un  gibt  man  in  eine  föafferotte 
3  dkg  Sutter,  ein  menig  3ro*e^e^  uno  Söäffcr  unb  brät 
unter  öfterem  93egiefeen  mit  eigenem  ©aft,  3itronenfaft  unb 
$Raf)m  bie  kühner  meid)  unb  braun.  S93enn  fie  gut  gebraten 
finb,  nimmt  man  fie  herauf,  feifjt  ba8  gett  ab,  fprubelt  um 
10  h  ftahm  mit  1  &&löffel  Ütfehl  gut  ab,  gibt  ielbe«  nebft 
ein  wenig  SSkffer  $u  bem  ©aft,  focht  ihn  jiemlich  ein,  bafe 
er  bräunlich  ift,  giefjt  ihn  über  bie  in  bie  §nlfte  tranchierten, 
angerichteten  9te6hüf)ner  unb  gibt  fie  mit  9tei$ ,  ^reifelbeeren 
ober  mit  ©pecflinfen  (9ir.  350)  $u  £ifch. 

«Rr.677.  Web^ncr  in  Öev  Waf|iitfaucc«  ^rei«:  3K  56  h 

ohne  Beigabe. 

üftan  richtet  bie  .fnifmer  roie  obige  jum  ©raten  hcr- 
9£un  gibt  man  in  eine  ÄafferoÜe  um  10  h  nubelig  gefdmittenel 
SBurjelmerf,  ^toiebel,  3  dkg  «Butter,  1  S&löffel  ©ffig  unb 
Söaffer  unb  brät  unter  fleißigem  ©egiefeen  mit  bem  Saft 
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unb  9taf>m  bie  sJtebf)üfmer  meid)  unb  braun.  6inb  bie  ^ülmer 
gut,  nimmt  man  fte  f)erau3  unb  ftedt  fte  marin.  Qü  bem 
SSurjclmcrf  ftaubt  man  2  (Sfjtöffel  2ftel)l,  1  (S&Iöffel  3utfer, 
röftet  e$  ein  roentg,  giefet  e3  mit  foltern  SBaffer  auf,  pajfiert 
bie  «Sauce,  mifd)t  um  10  h  9iaf)m,  ©al$  unb  um  6  h  Sapern 
baju,  legt  bie  #ü§ner  nochmals  hinein,  foctyt  fie  bamit  auf, 
teilt  fie  hierauf  in  bie  #älfte,  gibt  fie  in  eine  ©djüffel  unb 
giefet  ben  ©aft  barüber.  2Ran  ferüiert  föeiS,  Rubeln  ober 
2Raffaroni  baju. 

9tr.  678.  «kbünflete  ttettytyiter.  $rei«:  3  K  52  h. 

3  Stebfjütmer  werben  (wie  9?r.  676)  gepufct,  gefallen 
unb  mit  ©pedplatten  umrounben.  hierauf  gibt  man  in  eine 
ftafferolle  6  dkg  93utter,  um  10  h  feinnubelig  gefdjnittene* 
SBurjelroerf,  Pfeffer,  ©ewürj,  QrokM,  1  dkg  blätterig  ge« 
fdmittene  Xrüffel,  V4 1  sJiotroetn  unb  SBaffer,  legt  bie  $üf)ner 
hinein  unb  bünftet  fieb  arinnen  meid},  ©inb  bie  $üf)ner  )d)on 
weidj,gibt  man  um  10  h  SHa^m  mit  2  (S&töffel  3Wef)l  gut  ab* 
gerührt,  foroie  1  ©Blöffel  ®efd)matf  ein  wenig 

@)fig  baran,  fod)t  ben  9fiaf)m  roieber  jo  lange  ein,  baß  ber 
Saft  bräunlid)  ift,  trandjiert  bie  §üf)ner  unb  gibt  bie  Sauce 
paffiert  barüber.  ÜWan  feroiert  9iei3  ober  Rubeln,  Wotferln, 
(Srbäpfetfrapfen  ic.  baju. 

^r.  679.  Weener  in  der  «kinjaittt.  $reiä:  3  K  96  h. 

sDcan  pufct  4  9tebf)üfmer,  flambiert  fie  ab  unb  wäfdjt 
fte  au«,  reibt  fie  hierauf  innen  unb  aufeen  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  ein.  3  öon  ben  §üf)nern  umminbet  man  mit  ©perf« 
platten,  ba3  eine  lägt  man  fo  mitbraten.  9hin  brät  man 
bie  $üf)ner  mit  6  dkg  Butter,  QtokM  unb  ein  wenig 
SBaffer  unter  fleifeigem  SBegte&en  braun  unb  meid).  £a$  un* 
gefpicfte  föebfmtyn  löft  man  oon  ben  Änod)en  gicmlic^  au«, 
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ftö&t  es  im  Dörfer  mit  SBein  unb  SBaffer,  1  SRelfe, 
einem  fletnen  Stücfchen  Qimt  fff)r  fat  u"b  (äj$t  es  mit  3  dkg 
©utter  rajcf)  aufrochen,  pafftert  e$  bann  burdj  ein  §aarfieb 
unb  fteflt  e3  roarm.  *Bon  2  Semmeln  icf)neibet  man  bünne 
(Bleiben  unb  bäcft  fte  ou$  feigem  Schmale  rafcf)  tjerauS. 
9tun  rietet  mau  bic  halbierten  $Rebhüt)ner  in  einer  läng- 
lichen Scf)üffel  au,  gibt  bie  Sauce  baräber  unb  legt  runb» 
Ijerum  bie  gebaefenen  Semmelfcfmitten. 


Selbe  roerben  nteift  gebünftet.  Soßen  fie  gebraten 
werben,  gibt  man  ein  ganj  wenig  gransbranntroein  hinein, 
ber  fief)  gang  oerbünftet,  jo  ba&  man  babon  nicht«  fpürt  unb 
bie  §üt)ner  mürbe  roerben. 

dir.  681.  Mrammetsobgel.  «ßrei«:  2K  28  h. 

Selbe  roerben  gang  gleich  auf  ade  Birten  tote  bie 
Schnepfen  jubereitet. 

9er.  682.  0afelhtthn*  s^rei«:  3K  98  h. 
Selbeä  bereitet  man  roie  Rebhuhn  (9fr.  676). 

9fr.  683.  Schneehuhn.  $rei«:  4  K  8  h. 
SBirb  aud)  wie  Rebhuhn  cJJr.  676)  bereitet. 


Selbes  wirb  oon  allem  SBilbbret  roie  ba8  SRehgulafcf) 
(9fr.  642)  bereitet.  Sluct)  oon  Rebhühnern  unb  anberem  fann 
man  e3  macheu. 

«Rr.  685.  58&tt*ldrtfotto.  «ßrei* :  1K  78  h. 

3  2Bacf)teln  werben  gepult,  ausgenommen,  abflatnbiert, 
gemafchen  unb,  in  Xeile  geteilt,  mit  Salj  unb  Pfeffer  ein* 


9fr.  680.  *Ute  Rebhühner. 


9  fr.  684.  StMlDbretgulafd)- 


Digitized  by  Google 


gerieben.  9iun  lägt  man  ü  dkg  sButter  mit  10  dkg  3n>iebe( 
lichtgelb  anlaufen,  gibt  bie  ©achteln  hinein,  bünftet  fie 
barinnen  eine  SBiertclftunbe,  gibt  ad)t,  bafj  fie  fidj  nicht  anlegen. 
$ann  mifcht  man  y,  1  ÄarolinenreiS,  Vj  1  SGBaffer,  3  dkg 
Butter  unb  ©alj  ba$u,  bünftet  ben  SReiS  unb  bie  ©achteln 
$ufammen  meid).  3ft  e8  gut  gebünftet,  richtet  man  ben  föifotto 
auf  einer  Sd)üffel  an  unb  beftreut  i(m  mit  12  h  geriebenem 
^armefanfäfe. 

SRr.  686.  Nehleber.  $rei«:  86  h. 

3ttan  jdmeibet  30  dkg  fieber,  in  9Rild)  gemafchen,  in 
©tücfe,  taucht  fie  in  9flehl  ein  unb  brät  fie  in  6  dkg  fjei&em 
gett  unb  ein  wenig  3^iebet  ^erau«,  faljt  unb  pfeffert  fie 
hierauf  unb  gibt  fie  auf  eine  Schüffei.  93on  bem,  worin  fie 
gebraten  mürbe,  feif)t  man  etwa«  gett  ab,  gibt  1  ©jjlöffel 
Wafym,  1  ©Blöffel  SBaffer  ober  Suppe  unb  ein  wenig  (Sjfig 
baran,  focht  ben  Saft  rafch  auf  unb  gießt  ihn  über  bie  an* 
gerichtete  Seber. 


ftr.  687. 

öeim  kaufen  ber  giidje  mu&  man  fcr>r  öorfid)tig  fein, 
ba  t$ifd)e  am  Icicfjteften  ber  93erroe(ung  anheimfallen  unb 
baburd)  balb  eine  Vergiftung  herbeiführen.  gijche  foflen  bis 
5um  (gebrauche  entmeber  am  (£i£  ober  an  einem  fc^r  falten 
Orte  aufbewahrt  (ein.  Solche,  roelcne  man  lebenb  faufen  fann, 
läßt  man  bis  furj  oor  bem  (Gebrauche  im  Söaffer  fchwtmmen. 
2)aS  löten  ber  gijche  geflieht:  SWan  fd)lägt  mit  einem 
Jammer  ober  Ratten  ©egenftanb  ben  gifd)  auf  ben  ftopf, 


idmppt  ifm  hierauf  ab,  unb  groar:  man  nimmt  ein  SKeffer, 
fyält  bcn  gijd)  beim  ©d)tt>ang  unb  ftreift  mit  bem  9Jccffer 
gegen  ben  Kopf  bic  Schuppen  ob.  3ft  er  gut  abgefctyuppt, 
fd)lifct  man  mit  einem  Warfen  9Heffer  ben  ©aud)  auf,  nimmt 
ben  Stögen  ober  9)tild)ner  oorfidjtig  fyerau«,  fomie  bie  ©e- 
bärme  unb  (MIe,  adjte  baß  Untere  nidjt  oerlefct  wirb,  fonft 
mürbe  ba£  Jleifd)  bitter  fein.  28afd)e  fnerauf  ben  fyijdj  gut 
au$.  3Birb  er  gebaden,  fdjneibet  man  ifjn  in  Stüde,  falgt  bie* 
jelben  gut  ein  unb  lägt  fie  eine  SSeile  liegen.  Söirb  er  im 
gangen  gefotfjt  ober  gebraten,  fo  folgt  man  Ü)n  innen  unb 
außen  gut  ein  unb  läßt  and)  eine  SBeile  abliegen.  Sd)lecf)tc 
ftijdje  erfennt  man  an  ben  Kiemen,  meiere  nidjt  meiß  fein 
bürfen,  fonbern  fd)ön  rot  fein  muffen. 

9tr.  688.  ftarjifftt  gtbatf  ett.  «ßreid :  3  K  30  h. 

74  bis  1  kg  Karpfen  wirb  abgefdmppt,  aufgenommen, 
gut  geroafd)en,  bann  in  Stüde  geteilt,  gut  eingefallen  unb 
eine  SSiertelftunbe  fteljen  gelaffen.  hierauf  taucht  man  bie 
Stüde  in  SttebX  einem  gerflopften  (St  unb  ©röfeln,  brefjt  fie 
barinnen  gut  ein.  9tun  läßt  man  Sdjmalg  giemlid)  Ijeiß 
werben,  bädt  ben  Karpfen  barinnen  langfam  unb  fdjön  gelb 
fjevauS,  gibt  ifju  auf  eine  Sd)üffel  unb  legt  »Jitronenfdjeiben 
barauf;  man  feroiert  Salat  ober  Kompott  bagu. 

sJir.  689.   Äarpfen   getraten.   ^reiS:  3  K  4h  ofjne 

Beigabe. 

1  kg  Karpfen  roirb  gepufct,  geroafdjen,  nidjt  gang  aus» 
einanbergefdmitten.  hierauf  giel)t  man  ifnn  längs  beS  SRücfenS 
an  beiben  Seiten  mit  einem  fdjarfen  Keffer  ftreifenmeife  bie 
gange  §aut  ab,  falgt  ifm  bann  gut,  reibt  ifm  innen  unb 
außen  mit  10  dkg  öutter  unb  ßitronenfaft  gut  ein  unb 
brät  ujn,  ben  Würfen  nad)  oben  gelegt,  unter  öfterem  ©egießen 


Digitized  by  Google 


221 


mit  ©aft  unb  12  h  SRafym  fc^ön  lid)tbraun.  2Benn  er  gut 
gebraten  ift,  teilt  man  if)n  fcr)ön  in  ©tücfe,  legt  ifm  mieber 
fo  auf  bie  ©cf)üfjel,  baß  er  wie  lebenb  ausfielt,  befteeft  ifyn 
mit  grüner  ^eterfilie,  gibt  audj  in  ben  SRaajen  ein  ©üfdftfien 
^etcrfilic  f)inein.  2)en  Sratenfaft  gtegt  man  mit  ein  wenig 
SBaffer  auf,  fod)t  ifm  ju  einem  furjen  Saft  ein,  gießt  ifm 
über  ben  gifcf)  unb  garniert  if>n  mit  gebratenen  ©rbäpfeln. 

9h.  690.   3rf>mar;er  Mar|ifeti.   $rei$:  3K  15  h  oljne 

©eigabe. 

1  kg  Äarpfen  wirb  gefdjuppt,  aufgemalt,  oorficfjtig  alle« 
SBlut  aufgefangen,  hierauf  ausgenommen,  gut  gemäßen,  in 
©tücfe  geteilt,  eingeladen  unb  eine  SBeile  liegen  gelafien.  3n* 
aroifdjen  fdmeibet  man  um  6  h  Sur^elwerf,  gibt  es  in  einen 
Xopf,  Pfeffer,  ©ewür$,  ßi^one,  (Sffig,  yg  1  Rotwein, 
3nriebel,  5  ©tücf  geftoßene  9tüffe  famt  ben  ©analen,  ©emür^ 
nelfen,  3  ©tücfdjen  ftudex  baju,  foct)t  alles  gufammen  eine 
SSiertelftunbe  auf,  bann  lögt  man  e£  ausfüllen,  gießt  e$ 
bann  über  ben  eingefallenen  Karpfen  unb  läßt  it)n  eine 
Siertelftunbe  barinnen  liegen.  9*un  fefct  man  ben  gifdj 
mit  bem  ©übe  auf  ben  £erb  unb  läßt  ilm  eine  balbe 
©tunbe  barin  liegen,  aber  nicr)t  foeöen,  bann  fa^iebt  man 
ir)n  aufs  geuer  unb  läßt  ifjn  barin  jirfa  10  ÜHinuten 
fod)en,  nimmt  benfelben  bann  fjerauS,  legt  ifm  auf  eine 
Scfjüffel,  ftellt  ir)n  injwifcfjen  ins  9tot)r  unb  fodjt  bie  ©auce 
wie  angegeben  fertig.  9#an  rüfjrt  mit  ein  wenig  öon  bem 
©übe  um  4  h  geriebenen  Siegelten  fein  ab,  mifdjt  baS  S3lut 
baju,  oerrüljrt  eS  fo  lange,  baß  fein  93röcfcr)en  ift,  gibt  es 
in  ben  $opf,  wo  ba«  SBur^elwerf  ift,  mifct)t  föoftnen, 
üftanbeln  unb  SBeinbeeren  baju  unb  fod)t  es  rafet)  bamit  auf, 
gibt  nad)  ®efd)macf  ©al$,  3ucfer,  (Sffig  baran,  läßt  eS 
nochmals  aufwallen,  gießt  bie  ©auce  bann  paffiert  über  ben 
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angerichteten  Karpfen  unb  gibt  Um  mit  ©emmelfnöbel  (9fr.  39) 
ober  fcrbfipfelfrapfen  (Kr.  380)  ju  Xifö. 

9fr.  691.  *Maua,efocf>ter  «arpfen.  Sßrei«:  3  K  32  h. 

1  kg  Karpfen  fct)uppt  man  ab,  nimmt  ifjn  au«,  fr^neibet 
it)n  nicfjt  gan$  burd),  roöfcr)t  tt)n  gut  au«,  faljt  üjn  ein,  gibt 
ifjn  in  bie  Jijdjtoanne,  giejjt  V>  1  fodjenben  (Sjftg  barübnr 
unb  lagt  ifm  barinnen  eine  fyalbe  ©tunbe  am  $erbe,  ofme 
$u  formen,  fteljen.  9cun  gibt  man  7s  1  SBaffer,  'A  1 
©alj,  3roiebel,  ©eroürj,  Sorbeerblätter,  um  10  h  fein  nubeiig 
gefdmittene«  SBurjelroerf,  Xtjtimian  unb  &itxone  hinein  unb 
fodjt  barinnen  ben  gifdj  girfa  20  SJcmuten  meidj.  $ann 
tranchiert  man  ifjn,  legt  if)n  auf  eine  ©d)üffel  jufammen, 
al«  bürfte  er  Iebenb  fein,  ftreut  ba«  feingefdjnittene  SöuTjel« 
loerf  barüber  unb  gibt  ben  gijcf>  mit  7§  kg  tjcificr  ©utter  unb 
gefönten  Kümmelfartoffeln  ju  Xifd).  ©elber  mufj  rajct>  fer» 
oiert  werben. 

9fr.  692.  Marinierter  gartfett  (SSorfpeife).  «ßrci«:  1  K 

66  h. 

V2  kg  Karpfen  focfjt  man  mit  SBurjelioerf,  (£fftg,  SGBaffer 
unb  ©a(g  toeicr),  ober  übriggebliebene  ©tücfe  eine«  gefönten 
ober  gebratenen  Karpfen«  übergie&t  man  mit  (Ejfig,  gefdmittener 
.ßroiebel,  lägt  fie  einige  ©tunben  barinnen  fte^en,  rietet  bas 
öleifdj  bann  auf  einer  ©Rüffel  an,  ftreut  ziemlich  gefdjnittenc 
gtoiebel  barauf,  gibt  (Sffig  unb  £l  tyniu  «nb  ferüiert  ben 

gif* 

Mr.  693.  Äarpfen  mit*fptf  («orfpei(e).  «Prei« :  lK88h 

oljne  ©auce. 

V4  kg  Karpfen  toirb  roie  ber  blaugefottene  Karpfen  ge* 
focf)t.  $>cnfelben  legt  man  bann  auf  ein  längliche«  öoal  unb 
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bebecft  ifyn  mit  einem  $ud)e,  ba$  man  in  ben  ©ub  einge* 
taucht  tjat  unb  fteOt  i^n  falt.  3U  oem  übrigen  ©ub  gibt 
man  1  dkg  gefdjnittene  ©aufenblafe  unb  fod)t  bieS  $ufammen 
burcf>  1  ©tunbe.  9tun  fdjlägt  man  oon  1  Ätar  ©djnee,  gibt 
e«  bem  Srodjenben,  fdjlägt  e«  mit  ber  ©dmeerute,  bis  e« 
fotynb  mirb  unb  ba$  Griroeifj  fid)  $uiammenge$ogen  Ijat.  SBenn 
bie  glüffigfeit  Tein  ift,  fc^öpft  man  baS  (Siroeifj  ab  unb  tagt 
eS  wie  Slfpif  burd)  ein  $ud)  fliegen,  hierauf  an  einem  falten 
Orte  ober  GriS  ftoefen.  2>ann  nimmt  man,  wenn  ba$  Stfpif 
geftoeft  ift,  baS  $ucf>  öom  gifrf)  roeg,  jiert  ir)n  mit  grüner 
*ßeterfilie,  legt  ba«  Slfpif  runb  um  ben  gifdj  unb  gibt  ben 
marinierten  Äarpfen  mit  Sauce  tartare  (9lr.  206)  ju  %i\d). 

<Rr.  694.  Zm  ge&tttf tn.  $reiS :  2  K  80  h. 

V\  kg  in  ©tücfe  geidjnit  teuer  ©cf)ifl  wirb  gut  gefallen, 
in  ÜM)f,  einem  jertfopften  @i  unb  Sröfeln  gebrefjt,  hierauf 
au8  ^ei^em  ©djmalje  langfam  jdjön  lidjtgelb  tjerauSgebacfen, 
bann  auf  einer  ©Rüffel  mit  3itronenfcf)nitten  belegt  unb  mit 
©alat  ju  £ifd)  gegeben. 

Wx.  695.  3d)iU  gebraten.  $rei$:  3K  90  h  o^ne  ©eigabe. 

1  kg  ©djitt  roirb  abgejcfwppt,  ausgenommen,  gemäßen, 
mit  ©alj,  Pfeffer,  öutter  unb  3llr°ncnfaft  innen  unb  außen 
gut  eingerieben  unb  ',/.,  ©tunbe  fte^en  gelaffen.  3n$nrifdjen 
gibt  man  in  eine  Pfanne  5  dkg  ©utter,  2  ©felöffel  SBaffer,  ein 
©tücfcfyen  Giebel,  legt  ben  gifdj  fjinein  unb  brät  t^it  unter 
öfterem  ©egiefjen  mit  ©aft  unb  Simonienfaft  meid}.  3ft  er  gut 
gebraten,  fo  ridjtet  man  ifm  auf  einer  flauen  ©Rüffel  an, 
belegt  ifm  mit  Simon  ienjcf)nttten  unb  ^eterfilienfräutef,  gibt 
ben  ©aft  fomie  gefönte  Kartoffeln  um  ben  gijd)  fjerum  unb 
ferüiert  ©enffauce  (9£r.  196)  baju. 
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Kr.  696.  SdtflUmtöoft  (and)  Sorfpeife).  «ßrci«:  2K88h 
of>ne  (Stornierung  unb  Sauce. 

1  kg  Schill  wirb  gepufct,  in  Stüde  geteilt,  mit  Pfeffer, 
Salj  unb  23utter  gut  eingerieben.  Kun  wirb  ber  Koft  fefyr 
fjeifc  gemacht,  ba8  5lei[d),  wenn  bie  Stäbe  genug  fjeife  finbr 
baraufgelegt,  beim  SBraten  immer  mit  ©utter  begoffen  unb 
auf  beiben  Seiten  fd)ön  braun  gebraten.  3ft  ba3  gleifdj  gut, 
io  wirb  e$  auf  einer  Sdjüfiel  angerichtet,  mit  gefdjnittener 
^eterfilie  beftreut,  mit  ber  S3utter  au*  bem  Koft  begoffen 
unb  mit  Kartoffeln  garniert.  Sttan  gibt  nodj  Sauce  tartare 
(Kr.  207)  mit  $u  Xijd). 

Kr.  697.  3d)iU  mit  $ittter  unb  tfrbäpfel.  $rei$:  4K 

60  h. 

9Kan  faljt  ikg  ferneren,  gepufcten  Schill  gut  ein  unb 
lägt  ifm  1  Stunbe  abliegen,  Snamifdjen  fodjt  man  um  10  b 
SBurjelroerf,  Sal$,  Pfeffer,  Sitronenfc^ale,  ßorbeerbtatt  mit 
@ffig  unb  SEÖaffer  gut  auf,  gibt  ben  Sdnü  in  bie  gifdjmanne, 
giefet  bie  33ei$e  barauf  unb  lägt  if)n  an  ber  Seite  be$ 
£erbe$  :l/4  Stunben  ftefjen,  aber  nitf)t  focfjen.  10  Minuten  oor 
bem  Änridjten  feffiebt  man  bie  SÖanne  auf  ba8  Jeuer,  fod)t  ben 
gifcf)  5  ÜKinuten  bamit  auf,  rietet  it)n  in  einer  langen  Sd)üffel 
anf  garniert  it)n  mit  ©rbäpfeln  runbfjerum,  am  Stücfen  unb 
in  ben  töacfjen  gibt  man  ein  ^eterfttienbüfdjel.  3n  einer 
Saucefcf)ale  gibt  man  15  dkg  (jeijj  gemalte  öutter  baju. 

Kr.  698.  3d)iU  mit  Sttatjotwaifc  (aud)  93orfpeife). 

^reiS:  2K  84  h. 

y.2kg  in  Stüde  gefdmittener  ScfuH  wirb  gut  einge- 
fallen. Kun  fodjt  man  um  6  h  SBurjelroerf,  (£ffig,  Saig, 
VhI  SBeifewein,  Pfeffer,  ©etoürj,  3itronenfdmte  V2  ©tunbe 
gufammen  auf,  gibt  bann  bie  gifdrftüde  baju,  foebt  fie  bar» 


Digitized  by  Google 


innen  5  ÜRinuten,  richtet  fie  bann  auf  einer  runben  ©djüffel 
an,  gibt,  wenn  ba*  gieifd)  falt  ift,  Sttaüonnaife  (Sit.  203) 
barauf,  garniert  es  runbfjerum  mit  SBögerlfalat  unb  ftedt 
c$  bi*  $um  ©ebraudje  auf«  (£i$.  Sei  $ifdj  reicht  man  (Sffig 
unb  Öl  ba$u. 

9fr.  699.  3djiU  in  flfjitf  (Sßorfoeife).  $rei3:  2K  40  h. 

Vi  kg  in  ©tücfe  geteilter  Schill  wirb  wie  obiger  ge= 
fod)t.  9Ran  bereitet  wie  9lr.  794  Äfpif  unb  gie&t  ben  oierten 
Xeil  einer  Keinen  gorm  ooH  bamit  au*.  93on  bem  gifdje  löft  man 
bie  §auptgräten  au$,  fd)neibet  iljn  in  fefjr  Heine  ©tücfe,  legt 
felbe  in  bie  gorm  jum  Äfpif,  gießt  bie  gorm  raitUfpif  r>oQ 
unb  lagt  ed  am  SiS  ober  einem  fef)r  falten  Orte  ftoefen.  3ft 
ba£  %\pit  fc^ön  fteif,  fo  töft  man  ben  SRanb  mit  ber  §anb 
ein  wenig  loS,  bref)t  bie  gorm  bann  um,  bafc  bie  gejdjloffene 
©eite  oben  ift,  legt  ein  lauwarmes  barauf  unb  ftür$t 
bie  ©ul$e  au*  ber  gorm  f)erau$.  2Wan  gibt  fte,  garniert 
mit  «ögerlfalat,  auf  eine  ©Rüffel  unb  reicht  bei  Sifä  (Sffig 
unb  Öl  baju. 

9er.  700.  S^iaf^tti^el.  ^rei*:  2K  60  h  ofme  ©auce. 

3/4kg  in  ©dmitten  geteilter  ©djiH  wirb  gut  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  eingerieben  unb  eine  SGÖeile  ftetjen  gelaffen.  9hm 
lägt  man  ©(^malj  tyib  werben,  taucht  ba*  gleifd)  auf  beiben 
©eiten  in  SWer>l  unb  brät  e*  fc^ön  lidjtbraun  berauS.  gfan 
feiljt  man  ba*  gett  ab,  gibt  2  dkg  ©utter,  ein  wenig  SBaffer 
baran,  fodjt  e«  gu  einem  fur$en  ©afte  ein,  gießt  benfelben 
über  bie  ©djnhjel  unb  legt  3itronenfcf)eiben  barauf.  9Ran 
gibt  flamar  ober  ©enffauce  mit  gu  Xifd). 

9er.  701.  ®d>illfd)ttilscl*  $rei3:  2K  80  h  ofme  ©eigabe. 

V4  kg  ©djill  wirb  wie  obiger  hergerichtet  unb  gebraten, 
hierauf  jeitjt  man  bn*  gett  ab,  gibt  3  dkg  Butter  in  bie 

ftodjbudj.  15 
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Stafferofle,  ftaubt  2  (Sfjlöffel  Sfteljl  baran,  röftet  e«  mit  ge* 
fdmittenen  Kräutern  (um  10  h)  roic  jur  Sfräuterfauce,  giefct  e§ 
mit  SBaffer,  ©al$  unb  ffialjm  (um  10  h)  auf,  legt  ba$  gflcifd) 
normal«  hinein,  fodjt  e«  bamit  auf  unb  gibt  felbeS,  auf 
eine  ©Düffel  angeridjtet,  mit  gebatfenen  örbäpfeln  ober  ©ranb* 
teigfnöbeln  $u  £ifd). 

ftr.  702.  ^OftOfö*  ?rei*  bleibt  mie  bei  ©djitt  gleidj. 

©elber  wirb  auf  alle  «rten  toie  ber  ©dnu*  bereitet,  oft 
toirb  audj  ©dull  für  Sfogofdj  oerfauft.  $er  5ogof(^  tyat  ein 
feinere«  unb  gefd>marfDolIere3  gleifd|. 

SRr.  703.  &tt4)en  gebraten.  $rei$:4K84h  ofme  öeigabe. 

$er  §ucf)en  ähnelt  bem  2ad)3;  fein  3fletfcr>  ift  oon  fetjr 
mei&er  garbe  unb  ber  ®e[djmatf  üoraüglidj.  SRadjbem  man 
3A  £>ud)en  geteilt  ober  im  ganzen  gut  eingefallen  ^at, 
lä&t  man  tr)n  1  ©tunbe  liegen.  92un  gibt  man  in  eine  ©rat* 
pfanne  5  dkg  Söutter,  .ßtoiebel,  ßorbeerblatt,  I^^mian  unb 
ein  wenig  Saffer,  legt  ben  gifd)  ober  ba8  gleifa^  hinein  unb 
brät  ifm  bei  gutem  fteuer  unter  fleißigem  Segie&en  mit 
fflafjm,  ©arbellenbutter  unb  ©aft  fd)ön  braun  unb  meicr). 
3ft  er  gut  gebraten,  gibt  man  if)n  auf  eine  fladje  ©Rüffel, 
legt  runbtyerum  ftümmelerbäpfel  (9tr.  366),  fodjt  ben  ©aft 
notf)mal§  mit  ein  wenig  SBoffer  bitflidj  ein  unb  gibt 
if)n,  über  ben  gifd)  gegoffen,  barauf,  belegt  benfelben  nod) 
mit  3it™nenfä)eiben  nnb  feroiert  bie  ©peife  rafdj. 

9*r.  704.  ^urtjeu  mit  »uttcr  unb  (fr&aJifeL  $rei$: 
2  K  4  h  ofjne  Beilage.  (£er  $rei3  ift  nur  für  3/4  kg  ©djnitten.) 

1  §ud)en  mirb  abgefdjuppt,  ausgenommen,  geroafdjen 
unb  mit  ©al$  innen  unb  aufjen  eingerieben  ober  nur  3/4  kg 
in  ©Quitten  getauft.  Eaun  fod)t  man  @ffig,  Söaffer,  um 
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10  h  SBuraefoerf,  Pfeffer,  ©eroiirj,  SorbeerMatt  unb  Sitrone 
V2  ©tunbe.  $en  gifcr)  legt  man  in  eine  Bratpfanne,  gie&t 
baS  ®efod)te  barüber  unb  (ä&t  if)n  barin  auf  ber  Seite  be« 
§erbe$  72  ©tunbe  liegen,  gibt  hierauf  bie  Pfanne  auf  ba« 
geuer  unb  foc^t  6—10  Minuten,  je  nacr)  ber  (Sröfje,  ben 
giidi  ober  bie  ©Quitten  fertig.  S)ann  trandjiert  man  itm, 
richtet  ifm  wie  lebenb  auf  ber  ©djüffet  an,  legt  Zitronen* 
(Reiben  unb  $eterfi(ie  barauf  unb  garniert  i^n  runbljerum 
mit  flümmelerbäpfel  (9fr.  366)  unb  reicht  bei  Sifdj  10  dkg 
fjei&e  Butter  baju. 

9h\  705.  Ondjen  mariniert  (aud)  Borfpeije).  $rei«:  3  K  26  h. 

©elber  wirb  rote  ber  Äarpfen  (9fr.  692)  bereitet  unb 
mit  (Sfftg  unb  Dl  ferötert. 

92r.  706.  (md)en  in  ttftif  (aucr)  Borfpeife).  $rei«:  3  K  60  h. 

bereitet  man  wie  ben  ©cr)ill  (9fr.  699)  in  «fpif  unb 
feroiert  ifjn  aucr)  fo. 

9fr.  707.  0tufjen  am  «oft  (auefj  Borfpeife).  «ßrei«:  4  K  96  h 

of)ne  Seigabe. 

3/4  kg  in  ©tücfe  gefefmittenen  Jpudjen  roäfcr)t  man  unb 
reibt  ir)n  mit  ©a^,  Pfeffer  unb  Butter  $iemlicr)  ein.  92un 
erfjifct  man  ben  SRoft  jiemlicr)  ftarf,  legt  bie  Schnitten  auf  bie 
©täbe  unb  brät  fie  auf  beiben  ©eiten  unter  ffeifjigem  Be» 
gie&en  mit  Butter  braun  unb  meid).  3)ann  richtet  man  fie 
auf  einer  ©ä)üffe(  an,  ftreut  gefcr)nittene  Sßeterfilie  barauf, 
giefjt  Butter  barüber  unb  gibt  ben  gifcf)  mit  Kartoffeln  unb 
Sauce  tartare  (9fr.  206)  }u  Sifcr). 

9fr.  708.  ^ud)enirf)nt^cL  $rei3:  4  K  orme  Beigabe. 

3/4  kg  in  ©djnitten  geteilten  §ucr)en  faljt  unb  pfeffert 
man  gut  ein.  hierauf  lögt  man  10  dkg  Butter  fjeifj  werben, 

15* 


Digitized  by  Google 


228  — 


taudjt  ba3  SJleijd)  in  2Ref)l  ein  unb  brät  e*  aus  ber 
feigen  söutter  fdjön  braun  IjerauS.  Sftun  feiljt  man  ein  wenig 
gett  ab,  gibt  ba8  gleifa^  rjinein,  tropft  auf  jebe  Schnitte 
iiemlid)  3^ri>nenfaft,  gibt  SGBaffer  barauf  unb  bünftet  bamit 
bie  gifdtfdjnifcel  10  Minuten  auf.  «uf  einer  ©Rüffel,  mit 
bem  ©oft  begoffen,  gibt  man  fie  mit  Äümmelfartoffeln  unb 
©enfjauce  (Kr.  196)  $u  Xifdj. 

Kr.  709.  $»4ett  mit  Watjottttaife  (aud)  als  Sorfpeife). 

$rei«:  3  K  98  h. 

Selber  wirb  wie  ©d)ill  mit  SKaöonnaife  (Kr.  698)  be- 
reitet unb  aud)  fo  feröiert. 

Kr.  710.  GeröttcfKrter  £»d>ett  (aud>  al$  ^orfpeife).  $rei$: 

4  K  96  h. 

9Ran  fodjt  »/,  kg  #udjen  mit  ©fftg,  SBaffer,  ©alj, 
Pfeffer  unb  ®ewür$  meid).  3ft  er  gut  gefodjt,  (a§t  man 
6  dkg  SButter  f)etf$  werben,  gibt  ein  wenig  Simonien jaft 
baju,  giefjt  bie  95utter  über  ba$  angerichtete  Steife^,  garniert 
i^n  runbfjerum  mit  geriebenem  Seren  unb  gibt  ifm  bann 

Kr.  711.  #ltd)ftt  mit  $aj>rtftt*  $rei«:  6K  30  h  ob,ne 

öeigabe. 

9Jian  pufct  einen  Heineren  ^udjen  jefjr  gut,  madjt  am 
Küden  mit  einem  Keffer  tiefere  @infd)nitte,  faljt  if)n  gut 
innen  unb  äugen  ein  unb  gi6t  in  jeben  (Sinfrfjmtt  ein 
©tütfdjen  ©utter.  Kun  legt  man  ben  gifd)  in  eine  Pfanne, 
begießt  ir)n  mit  y4  l  Kafnn,  ftreut  um  10  h  geriebenen 
^armefanfäfe,  fomie  ein  wenig  ißaprifa  barauf  unb  brfit 
ir)n  unter  öfterem  ©egiefeen  im  Kofjre  fdu3n  braun  unb  weidj. 
hierauf  gibt  man  iljn  bann  mit  bem  ©afte  begoffen  unb 
mit  mitgebratenen  Grrbäpfeln  (Kr.  372)  ju  Xifdj. 
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9tr.  712.  ©a&tfdjer  3*tÜ\  <ßrei$:  3  K  90  h. 

Selber  wirb  wie  obige«  9te$ept  öom  $ud>en  bereitet 
unb  aud)  fo  feroiert. 

SRr.  713.  töcbaefetter  £edjt  $rei«:  4K  20  h. 

3irfa  1  kg  $ed)t  wirb  abgefdjuppt,  ausgenommen,  ge* 
wajd>en  unb  gut  eingefallen.  3)ann  taudjt  man  tt)n  auf  beiben 
(Seiten  in  2Ref)l,  in  ein  jerflopfteS  (£i  unb  83röfe(n  unb  bätft 
if)n  aus  feigem  Schmalge  fc^ön  lid)tgelb  l)erau3.  äftau  richtet 
ifm  auf  einer  ©djüffel  an,  legt  gitronenf Reiben  barauf  unb 
feroiert  ben  giftf|  mit  Salat  ober  Äompott. 

ftr.714.  beträte ntx  $edjt  $rei$:4K40h  ofjne  »eigabe. 

1  kg  fdjweren,  gekuppten,  aufgenommenen  £ed)t  wäfd)t 
man  unb  reibt  ifm  innen  unb  außen  mit  ©al$,  Pfeffer  unb 
6  dkg  93utter  gut  ein.  9lun  gibt  man  in  eine  Pfanne  5  dkg 
Söutter,  SEBaffer,  ^itronenfaft  unb  um  10  h  gefdjnittene« 
SBurjelwerf,  legt  ben  gifd)  mit  bem  dürfen  nad)  oben  hinein 
unb  brät  ifm  y2  ©tunbe  unter  öfterem  Segie&en  mit  ©aft 
unb  föafmt  braun  unb  meid).  3ft  ber  f^ifet)  gut,  nimmt  man 
iljn  Ijerau«  unb  ftellt  ifm  warm.  Smjwifdjen  pafftert  man 
baS  $Bur$elwerf,  fod)t  e8  nod)  mit  6  h  föaljm  unb  6  h 
Äapern  auf,  bafe  e$  eine  fdjöne  lidjtbraune  garbe  f)at.  9ton 
tranchiert  man  ben  fjifd),  legt  if)n  wie  lebenb  auf  eine 
©djfiffel,  gie&t  bie  ©auce  barüber,  belegt  ben  gifd)  mit 
3itronenfd>eiben,  ftreut  kapern  barauf  unb  garniert  ifm  runb» 
f)erum  mit  Cutter,  Sßeterfilie  unb  abgefc^malgenen  Kartoffeln. 

Vit.  715.  Gebratener  $ed>t  mit  3arDeUen  $rei«:  2  K  86  h. 

(Sin  fjergerid)teter  §ed}t  juni  ©raten  wirb  innen  unb 
au&en  mit  ©afy  unb  Pfeffer  eingerieben,  fnerauf  abmedjfelnb 
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mit  ©pecf  unb  ©arbellen  gefpicft.  Kun  gibt  man  in  eine 
Pfanne  5  dkg  Sutter,  '/8 1  Kaf)tn,  legt  ben  gif*  hinein 
unb  Brät  tf)n  unter  öftcrem  begießen  mit  Saft  fdjön  meid) 
unb  braun,  jirfo  3/4  ©tunben.  3ft  ber  gifd)  gut  gebraten, 
nimmt  man  if>n  tjerauS,  fodjt  ben  ©aft  mit  3itronenfaft  unb 
2öaffer  nochmals  auf  unb  gießt  ifm  bann  über  ben  tran« 
dnerten,  fdjön  auf  ber  ©d)üffel  jufammengelegten  ffid), 
garniert  ifjn  mit  3itronenfd)eiben,  grüner  SßeterfUie  unb  fer* 
oiert  ü)n  mit  (Srbäpfeln. 

Kr.  716.  $t*t  mit  8»tter  unb  (froäpfeln  (au*  als 
Sorjpeife).  SßreiS:  4  K  50  h. 

Selber  wirb  roie  ©djitl  (Kr.  697)  gefönt,  bann  mit 
Äümmelerb&pfeln  garniert  unb  mit  10  dkg  f)eißer  SButter  $u 
$ifd)  gegeben. 

Kr.  717.  $cd)t  am  Noft  (au*  al*  »orfpeife).  $reiS:  4  K 

of)ne  ©auce. 

ÜJfan  teilt  einen  gekuppten,  aufgenommenen  unb  ge* 
wafdjenen  $ecr>t  in  leite,  reibt  jeben  Xeil  mit  ©al$,  Pfeffer 
unb  Söutter  gut  ein.  Kun  madjt  man  ben  Koft  fetjr  tjeife. 
2Benn  bie  ©täbe  gut  erf)ifct  finb,  legt  man  bie  ©djnitten 
barauf  unb  brät  fic  unter  fleißigem  ^Begießen  mit  SButter 
auf  beiben  ©eiten  fdjön  braun  unb  meid).  3)ann  richtet  man 
bie  ©tütfe  auf  einer  ©d)üf]*el  ftfjön  an,  beftreut  fie  mit  ge* 
fdjnittener  ^ßeterfilie,  gießt  ein  wenig  ©utter  barauf  unb 
ferüiert  ben  5ifd>  mit  Sauce  tartare  (Kr.  206). 

Kr.  718.   §f«tfttfdMtifccl.   ?reiä:  3K  72  h  (ofme  SBci* 

gäbe). 

(Sin  1  kg  jdjwerer  §ed)t  mirb,  wenn  er  gepufct  ift,  in 
©djnitten  geteilt,  mitSalj  unb  Pfeffer  gut  eingerieben,  inSWeljl 
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eingetaucht  unb  au3  feigem  Scfymalj  jchön  braun  ^erauS= 
gebacfen.  2)ann  jei^t  man  ba$  gelt  ab,  gibt  3  dkg  SButter, 
Söaffer  unb  ba8  JJleifcf)  hinein  unb  bünftet  e£  barinnen  mit 
9tahm  (um  6  h),  bis  ber  ©aft  fdjön  braun  tft.  9cun  richtet 
man  e$  auf  einer  ©chüffel  an,  gießt  ben  6aft  barüber  unb 
gibt  ©rbäpfel  unb  ©enffauce  (SRr.  196)  ba$u. 

ttr.  719.  Webünfteter  £et$t  $rei$:  4K  16  h. 

lkg  gepufcten,  auSgema(cf)eiien  $ecf)t  jcfmeibet  man  in 
fleinere  ©tücfe  unb  reibt  if)n  mit  Salj  unb  Pfeffer  ein.  9cun 
ichneibet  man  um  4  h  ^ßeterfilie,  um  4  h  ßerbelfraut,  3  ©tücf 
SrjampignonS,  fomie  um  4  h  93ertram  fein  $u(ammen  unb 
bünftet  felbeS  mit  10  dkg  93utter  auf,  legt  bann  bie  SW3 
ftücfe  hinein,  gibt  ein  wenig  SGBaffer  baju,  bünftet  barinnen 
ba8  gieifch  meid)  unb  ein  wenig  gelb.  3ft  ber  gijd)  gut  ge* 
foc^t,  fo  gibt  man  um  6  h  SHa^m  gu  bem  (Brünen,  focht  ihn 
bamit  gut  auf,  gibt  8alj  nach  ©efdjmacf  baran,  gießt  bann 
bie  ©auce  über  ben  angerichteten  giicf)  unb  feröiert  Hümmel 
fartoffet  (9cr.  366)  baju. 

92r.  720.  yapxitat)td)U  ^veti:  3K  90  h. 

Selber  wirb  wie  Jauchen  (9cr.  711)  bereitet  unb  auch 
fo  jeroiert. 

9cr.  721.   Cnd)t  mariniert  (auch  al*  «orfpeife).  *ßrei$ 

1K  88  h. 

©elber  wirb  wie  Karpfen  (sJcr.  692)  bereitet  unb  mit 
(Sffig  unb  Öl  jerüiert. 

9tr.  722.   6frf)t  in  Wpit  (auch  a^  $orjpeife).  *ßrei8: 

2K  40h. 

Sttan  bereitet  ihn  mie  ©cfnü  in  ftjpif  (<Rr.  699)  unb 
wirb  wie  felber  gu  $ifd)  gegeben. 
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Sflr.  723.   $oreUeit  blau  gefottett  (aud)  als  ^orfpeiie). 

$reiS:  4K  26  b. 

$ie  goreflen  (40  dkg  im  ©eroidjte)  foflen  bis  jum  ©e* 
brause  im  SDBaffcr  lebenb  bleiben,  ba  fic  nur  bann  föön 
blau  merben.  92un  foif)t  man  1 1  ©ifig  mit  ein  menig  SEBaffer 
oerbünnt,  foroie  mit  3^ronen^Q^  ?feffer»  ßfctuürj  unb 
2öur$elmerf  ein  menig  auf,  pufct  injnrifdjen  bie  Joreüen, 
legt  fic  fo  in  eine  ÄafferoHe,  ba&  ber  Äopf  ber  einen  neben 
bem  Seaman  je  ber  anberen  $u  liegen  fommt  unb  ferner  mit 
bem  töücfen  gegen  oben.  Sie  foHen  ben  9taum  beS  ©efdjirreS 
auffüllen,  menn  nidjt,  legt  man  oben  etroaS  hinein.  9htn  giefet 
man  ben  gefönten  öffig  gefeilt  Darüber,  legt  einige  (Stüde 
£o(j  barauf,  bafe  fic  ficf>  nidjt  einbiegen  unb  lögt  fie  nidjt 
bireft  fodjen,  fonbern  baS  SBaffer  nur  langfam  perlen,  bis 
bie  Äugen  feft  f)erauSfrefjen,  woran  man  erfennt,  ba§  fie  gut 
finb.  Ütfan  richtet  bie  Jorellen  auf  einer  S Rüffel,  mie  oben 
jum  Stoßen,  an,  fteeft  jeber  ein  Sßeterfilienbüfdjdjen  in  ben 
föadjen,  garniert  fie  mit  (Srbäpfeln  unb  reicfjt  in  einer  Schale 
fer)r  fjeifee  ©utter  baju. 

Mr.  724.  gordlett  gebarten,  «ßreiS:  4K  40  h  (oljne  53ei- 

gäbe). 

40  dkg  goreüen  roerben  abgeferjuppt,  ausgenommen,  ge» 
mafd)en,  mit  60(5  im  ganzen  gut  eingerieben  unb  eine  fjalbe 
Stunbe  ftefjen  gelaffen.  9tun  brefjt  man  fie  in  Üflefjl,  einem 
jerflopften  @i  unb  ©röfeln,  bäcft  fie  bann  aus  fjei&em  Sdjmala 
fdjön  lid)tgelb  fyerauS.  hierauf  legt  man  fie  auf  eine  Sdjüffel, 
garniert  fie  mit  Sßeterfilic  nnb  gitronenfci^nitten  unb  gibt  fie 
mit  Salat  $u  Sifdj. 

Mr.  725.  ^oreüen  gebraten.  $reiS:  4K  30  h  (oljne  Bei- 
gabe). 

4  Stücf  fleinere  goreflen  (jirfa  40  dkg  ferner)  merben 
ausgenommen,  rein  geroafdjen  unb  mit  Salj  innen  unb 
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außen  eingerieben.  3>ann  legt  man  fie  in  eine  Pfanne,  gießt 
Oliüenöl  barüber  unb  täfet  fte  eine  «iertelftunbe  fielen.  9hin 
gibt  man  fte  mit  bem  Öl  auf  ba«  Seuer,  brät  fie  bannt 
jirfa  6  Minuten  auf  beiben  ©eiten,  richtet  fie  auf  einer 
Sdjiiffel  an,  garniert  fte  mit  in  ©utter  unb  ^eterftlie  ab» 
gefdjmaljenen  Kartoffeln  unb  reicht  ©enffauce  (dir.  196)  ba^u. 

Hr.  726.  ÄoreUen  mariniert  (auc$  als  SJorfpeife).  «ßrei« : 

2  K  60  h. 

kg  blou  gefottene  goreKen  übergießt  man  mit  ein 
roenig  ©ub  unb  ßjfig  unb  lögt  fte  über  SRadjt  fte^en.  ftur* 
oor  bem  ©ebrauetye  beftreut  man  fie  mit  jiemlid)  gefdmit* 
tener  äwtebel  unb  reicht  $u  $ifd}  @ffig  unb  Öl  baju. 

ftr.  727.  gforeUett  in  fljjitf  (auef)  als  SBorfpeife).  $rei«: 

jirfa  3  K. 

3Jcan  tod&t  l/4  kg  (roie  9fr.  723)  gepufete,  gemafdjene 
Heinere  Joteflen  Mau.  9cun  gibt  man  eine  längliche  gorm  in 
fits,  gießt  ein  wenig  jerlaffeneä  flareS  Äfpif  (9fr.  794)  hinein, 
legt  bie  Sorellen  mit  bem  dürfen  narf)  unten  berart  in  felbe, 
baß  ber  Äopf  ber  einen  bei  bem  ©djmanae  ber  anberen  $u 
liegen  fommt,  gibt  in  ben  SHadjen  jeber  gorefle  ein  wenig 
^ßeterfilie,  gießt  nodj  fo  öiel  Äfpif  barauf,  baß  fte  bamit 
bebeeft  ftnb  unb  läßt  ielbeS  jugebeeft  im  <£ije  füllen.  &ur$ 
bor  bem  Anrichten  ftellt  mau  e$  ein  wenig  in  f>eiße$  SBaffer, 
ftürjt  e$  auf  eine  flache  ©djüffel,  gibt  runbf)erum  Söögerl* 
jalat  mit  garten  ©ierfdjnitten  belegt  unb  ®ffig  unb  Öl  mit 
Su  Xifd>. 

9fr.  728.  ScQaitettfdMtifeel,  ge^aefett.  <|3rei$:  2K  90  b. 

9flan  fauft  fid)  4  ©cf>nifoel  oom  ©cfyriben  (jirfa50dkg 
Sleifcf)),  roäfdjt  fte  gut  aus,  faljt  fte  ein  unb  läßt  fte  eine 
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Söiertelftunbe  liegen,  hierauf  taucht  matt  fie  in  9M)l,  in  ein 
äerflopfteS  (Si  unb  83rö|"eln,  bäcft  fie  aus  heißem  Somali 
jcf)ön  lid)tgelb  fjerau$  nnb  gibt  fie  mit  3itronenfd)eiben  unb 
©alat  $u  $i[d). 

dir.  729.  34at*cttidMsi1$tl  btbtattn.  «ßrci«:  2  K  72  h. 

2>ie  ©djnifcel  (wie  obige)  werben  getoafdjen,  mit  ©al$ 
unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  $itronenfaft  auf  beiben  Seiten 
betropft,  in  ÜÄefjl  eingetaucht  unb  an«  fjeifeem  SButter  herauf 
gebraten,  hierauf  fei^t  man  ein  toenig  gett  ab,  gibt  ein  paar 
Löffel  ©uppe  ober  2Bafferf  fotoie  3itronenfaft  baran,  fodjt 
e$  ju  einem  furzen  ©afte  ein,  gießt  e3  über  bie  ©djitifccl 
unb  feroiert  e8  rafd). 

sJir.  730.  3rttatben  am  9fofl  grfiratrit.  $rei3:  2K  85  h. 

©djnifcel  roie  9tr.  728  werben  geroafdjen,  mit  ©al$ 
unb  Pfeffer  eingerieben,  bann  in  jerlaffene  SButter  auf  beiben 
(Seiten  getaudjt,  hierauf  auf  bie  fjeifjett  ©täbe  eine«  Softes 
gelegt  unb  auf  beiben  ©eiten  unter  öfterem  begießen  mit 
Sutter  fc^ön  braun  gebraten.  9Jtan  feroiert  ben  gifdj  mit 
SButter  unb  ^eterfilie  begoffen  unb  mit  Sauce  tartare 
(tfr.  206). 

9tr.  731.  Statten  mit  JBittter  unö  ür&tttfelit-  $reis: 

2  K  92  h. 

9ttan  forf)t  (£jfig,  SBaffer,  ©alj,  SBurjeltoerf  unb  ©etoürj 
gut  auf,  gibt  ©djaibenfdjnitten  hinein,  fod)t  e3  jirfa  5  Minuten, 
legt  bann  bie  ©dritten  auf  eine  ©djüffel,  garniert  fie  mit 
^eterfilte,  gefönten  ©rbäpfeln  unb  reicht  in  einer  ©djale 
^eige  öutter  baju. 

ftr.  732.  3d)aiftctt  in  «fotf  (auch  als  SBorfpeife). 

$rct*:  2  K  96  h. 

Söirb  tote  ©d)iH  in  «fpif  (9er.  699)  bereitet. 
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9lr.  733.  «rfwiöctt  mit  Üöinuonnaift  (aucf)  als  SJorjpeife). 

$rei3:  3K  18  h. 

©elbes  bereitet  man  wie  SdjitI  (9er.  698)  unb  gibt  bie 
©peife  aucf)  (o  garniert  $u  Sijd). 

ftr.  734.  3tör  ^edaefett.  $reis:  2  K  90  h. 

Selber  wirb  auf  ade  Birten  tote  Sdjaiben  ober  gorelle 
bereitet.  3ft  er  groß,  wirb  er  aerfdmitten,  mittelgroße 
bleiben  ganj. 

SRr.  735.  Farben,  $rets:  2  K  60  h. 

bereitet  man  wie  ben  Karpfen  gebraten  unb  gebadeu 
unb  fertriert  fie  mit  gitronenfefmitten,  ju  festerem  ©alat  unb 
toorf)ergef)enbem  Kartoffeln  mit  ^ßeterfilie  abgefdjmal^en. 

SKr.  736.  $nrjd).  ^ßrciö:  2  K. 

$5er  SBarjd)  wirb  auf  alle  Slrten  wie  ber  Starpfen  be» 
reitet,  felber  ift  feiner  oielen  ©raten  falber  toenig  beliebt. 

STCr.  737.  ettd)*fättUjcl-  $rei§:  6  K  45  h. 

2)ten  fauft  jirfa  35  dkg  üacfys,  jcfjneibet  4  ©tücf  finger* 
biefe  2ad)3jdmitten,  faljt  unb  reibt  fie  mit  Pfeffer  ein  unb 
brat  fie  rafd)  aus  Reißer  93utter  f)erau$.  1  ©tunbe  Dörfer 
rüljrt  man  SJcatoonnatje  (Wr.  203),  mifd)t  2  dkg  ßaüiar  ba$u, 
lagt  e$  auf  (£t$  ein  wenig  feft  werben  unb  feroiert  biefe 
©auce  äu  ben  2ad)sfdjnifceln. 

9er.  738.  $(ait0tf0cf)ter  ttadj*  (and)  als  Sorfpeife). 

$reis:  6  K  90  h. 

(Sin  fiadjs  wirb  in  ber  gifdjwanne  fdjöu  angebunbeit, 
hierauf  in  ben  Gnnfajj  gegeben  unb  fodjenber  &jfig  barauf  ge< 
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goffen.  SBenn  ber  (Ejfig  barauf  gegeben  würbe,  gibt  man  jo* 
öiel  ©a($maffer  baju,  ba&  ber  gifd)  bebecft  ift,  tagt  Ujn  am 
£erbe  Ijeijj  werben,  er  barf  aber  ntd)t  fodjen,  unb  lögt  ifjn  fo 
:,/4  ©tunben  ftct)en.  5  SJiinuten  oor  bem  Slnridjten  fd)iebt  man 
bie  Jiförein  auf  bie  ©lut,  läfct  eS  fodjenb  werben,  jiet)t 
es  hierauf  ra(d)  Dom  Jeuer,  teilt  ben  gifdj  in  Seile,  legt 
it)n  wie  lebenb  auf  eine  ©d)üffel,  garniert  ifm  mit  Kartoffeln 
unb  $eterfilienbüfd)el  unb  gibt  f)eifec  Söutter  ober  Sauce 
tartare  (9ßr.  206)  ba$u. 

Wr.  739.  i'adj*  mit  Waijotittaife  (audj  als  öorfpeife). 

^reiS:  3K  50  h. 

5  dkg  SacfjS  wirb  wie  ©dnu*  (9£r.  698)  bereitet,  mit 
Sßögerlfalat,  garten  (£iern,  fowie  ©arbellen  geringelt,  fetbe 
mit  Stabiar  gefüllt,  garniert  unb  (eruiert. 

ftr.  740.  t'adj*fd)ttittett  am  Stoffe  (aud)  al*  SSorfpeife). 

«ßrciö :  4  K  98  h. 

30  dkg  werben  genau  wie  ©djaiben  am  SRofte  bereitet 
unb  aud)  fo  feroiert. 

9*r.  741.  %al  gfdratw,   $tei$:  4  K  70  h  ofme  SBeigabe. 

V4  kg  fdjwer.  2Jcan  mad)t  oberhalb  ber  ©reitfeite  be£ 
©djweifeS  einen  tiefen  Sinfdjnitt,  bamit  baS  SBlut  heraus- 
läuft. 9lun  lägt  man  it)it  ein  wenig  über  einer  glamme  an« 
brennen,  ba&  eS  eine  Trufte  befommt,  bann  mifdjt  man  mit 
einem  $ud)e  bie  #aut  unb  ba$  gett  rafd>  ab,  nimmt  iljn 
rein  au$,  fdjneibet  ib.n  bann  in  2  fingerbreite  ©tücfe,  reibt 
fie  mit  ©al$  unb  Pfeffer  ein.  SRun  legt  man  bie  ©tücfe  in 
einer  Pfanne  nebeneinanber,  gibt  SButter  barauf  unb  brät 
it)n  fd)ört  weidj  unb  braun  ($irfa  15— 20  TOnuten),  begießt 
felben  babei  öfter  mit  bem  ©afte.  2Rit  ^eterftlie,  Kartoffeln 
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roirb  ba$  3f(eifc^  garniert  unb  eine  Senfjauce  ( SRr.  196) 
baju  feröiert. 

ttr.  742.  fceMter  *al.  $rei«:  4K  70  h. 

(Einen  roic  uorigen  gepufcten  Äal  (:t/4  kg)  jdmeibet  man 
roieber  in  Stücfe  unb  fodr)t  iljn  mit  Söaffer,  ©al$,  (Sjftg, 
sßfefferförnern  roeicty.  5)ann  lagt  man  ifjn  erfalten,  jiert  Üjn 
auf  ber  Sdjüffel  angerichtet  mit  ^ßcterfilic  unb  reicht  Sffig 
unb  €1  bei  Xijdj  ba$u. 

9ir.  743.  $taUerf(f)ltifct(  (SBeW).  ^rei«:  2K  22  b. 

ÜRan  tauft  4  fingerbicfe  ©cfjnifcel  üom  ©aller,  roäföt,  fatjt 
fte  gut  ein  unb  lä&t  fie  V«  ©tunbe  liegen.  SRun  taucht  man 
fte  in  3Rel)l,  einem  jerflopften  (5i  unb  ©röfeln  ein,  bäcft  fie 
au£  fjei&em  Schmalge  f)erau$  unb  gibt  fie  mit  gitronenfc^nitten 
unb  Salat  $u  $ijd). 

SRr.  744.  5Ö*ttflerid)ttiftcl  gebraten,  $rei«:  2  K  6  h 

of)ne  ©eigabe. 

Schnitten  oom  SßaUer  »erben  geroafdjen,  mit  Pfeffer 
unb  @al|  eingerieben,  hierauf  mit  fiimonienfaft  betropft,  in 
2Ref)[  getaucht  unb  au$  ber  ©utter  )*cf)bn  braun  IjerauSgebraten. 
9Ran  gibt  bie  ©dmifcel  mit  Senfjauce  (Ücr.  19o)  $u  Xifd). 

Sflx.  745.  Storffifd),  $rei$:  1  K  24  h. 

70  dkg  in  6tücfe  gefcfmittener  Stocffifd)  nrirb  gut  au$* 
getoäffert,  bann  in  einer  Söeije  oon  SBaffer,  (£(ftg,  Sala,  Pfeffer, 
©emürj,  3itrone,  SBurjelroerf  meid)  gefönt.  Snätmfdjen  täfet 
man  ©utter  f)ei&  werben,  röftet  ^iemltd)  ringlicf)  gejdjnittene 
ßmiebel  lidrtgelb,  rtdjtet  ben  gefönten  gifd)  auf  einer  er* 
wärmten  ©Rüffel  an,  gie&t  bie  ^roiebel  barüber,  legt  ring«* 
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fjerum  Äümmelfartoffeln  (9lr.  366)  unb  gibt  tljn  fetjr  f)cifj 
$u  SEifd).  $er  ©tocffifä  muß  fefjr  I)ei6  gegcffcn  werben. 

dir.  746.  Stoefftfä  gebarfeti.  $rei«:  1  K  4  h  olme  ©etgabe. 

50  dkg  ©totffifcf)  wie  oben  gefönt,  wirb  au$  bem  ©übe 
genommen,  bann  in  2Ret)tf  einem  jerflopften  <5i  unb  in  SBröfeln 
getaucht  unb  au«  feigem  ©djinalje  ober  ©utter  fe^ön  Iidjt« 
gelb  f)erau£gebacfen.  SÄun  gibt  man  Um  auf  eine  warme 
©djüffel,  garniert  if)n  mit  3itronenfdjeiben  unb  gibt  iljn  mit 
©emüfe,  ©alat  ober  pifanter  ©auce  $u  Sifdj. 

Wr.  747.  8d)eUftfd).  SßrciS :  1  K  22  h  mit  Butter. 

©elber  ift  eine  anbere  Wrt  ©tocfftfdj,  wirb  audj  wie 
biejer  gefodjt,  nur  wedjfelt  man,  wenn  er  einmal  aufgefodjt 
ift,  ba8  SBaffer,  ftatt  ^hmd^  barübergeftreut  gibt  man  eine 
©tocffifdjfauce  (ftr.  173)  ober  Äümmelfartoffeln  (9er.  366) 
unb  SButter  ba$u. 

9*r.  748.  flrattjttto.  SßreiS :  3  K  98  h. 

3/4  kg.  ©elber  wirb  $uerft  gut  in  gitronenwaffer  aulge^ 

wäffert,  bann  wie  ©cfjiH  (9lr.  694)  gebacten  unb  aud)  fo 

wie  ©djiH  (9fr.  695)  gebraten.  SRan  feroiert  $n  mit  ber* 
felben  ©eigabe. 

9fr.  749.  3eeyingen  gebaefen.  $rei«:  4K  64  h. 

©eejunge  ift  jefjr  fein  unb  ge(a}macföofl.  ÜRan  fliegt  ifjr 
bie  §aut  ab,  fie  gut  ein  unb  lägt  fie  eine  SBeile  fte^en. 
$5ann  breljt  man  bie  Bunge  in  3M)l,  einem  $erflopften  ©i 
unb  93röfeln  unb  bäcft  fie  au$  bem  feigen  ©djmalje  b,erau8. 
9iicf)tet  fie  auf  einer  ©Ruffel  an  unb  belegt  fie  mit  3itronen» 
fdjnitten. 


Digitized  by  Google 


Wr.  750.  «oolf  graten.  ^5rei§:  2K  34  h. 

(Sine  fc^öne  ©oole  fodjt  man  mit  ©aljmaffer  weid),  löft 
bann  ben  gifefj  oon  ben  ©raten.  9hm  preist  man  eine 
©d)üffel  mit  ©utter  au8,  gibt  ben  gifd)  barauf  unb  lögt  if)n 
20  Minuten  mit  folgenber  ©auce  im  ?Rof)rc  braten.  15  dkg 
3dnnfen  fodjt  man  mit  \>\  1  SWiltr)  auf.  9lun  bereitet  man  Don 
3  (Sfelöffcln  Sutter  unb  1  Sfelöffcf  2Ref)l  eine  öutterfauce, 
mifdjt  ben  gefönten  ©cfjinfen,  um  15  h  geriebenen  Sßarmefau, 
2—3  fioffel  SBorcefterfauce,  Pfeffer  unb  Sola  ba^u,  fließt  bie 
Sauce  über  bie  ©oole,  beftreut  fie  mit  Sßarmefan  unb  Sröfeln 
unb  [teilt  fie,  wie  oben  angegeben,  20  üttinuten  in«  föorjr. 

^r.  751.  Sooie  gebraten,  'preis:  2  K  8  h. 
Sftan  löft  bie  giletS  com  gifrfje  ab,  fal$t  fie  ein,  brät 
fie  au«  t)eißer  SSutter  tjerauS  unb  gibt  folgenbe  ©auce  bar« 
über.  Sttan  madjt  §oü*änberfauce  (9er.  175),  gibt  etwa« 
Üftabeira,  3itronenfaft  fowie  3  in  33utter  gebünftete,  gefdjnittene 
Champignon«,  auSgelöfte  ©reoette«,  Pfeffer  unb  ©alj  nad)  @e» 
fdnnacf  baju,  foerjt  eS  auf  unb  gießt  bie  ©auce  über  ben 
angeriefcteten  gifd).  ©elber  muß  fjeiß  feroiert  werben. 

9h.  752.  Sooft  am  9toft  fle&ratetu  $rei$:  2K  10  h. 

©elbe  wirb,  wenn  fie  groß,  in  Seile  geteilt,  wenn  fie 
tiein,  im  ganzen  gebraten.  ÜJ2an  richtet  fie  wie  ©dn'll 
(9fr.  696)  Ijer  unb  brät  fie  unter  fleißigem  begießen  mit  SButter 
braun  unb  weid),  was  länger  bauert  wie  bei  ©djill,  ba  fie 
ein  härtere«  Öleifd)  tjat.  9Wan  gibt  fie  fnerauf  mit  ©utter  unb 
«ßeterfilie  beftreut  unb  mit  $oH&nberfauce  (9tr.  175)  ju  Xif*. 

9er.  753.  etdtt&ttttf,  $rei«:  2  K  94  h. 

3/4  kg  Steinbutte  wirb  abgefdjuppt,  ausgenommen,  ge» 
reinigt  unb  bie  ©teine  au«  ber  §aut  befreit.  9cun  gibt  man 
in  eine  tfafferolle  Sttildj  unb  SBaffer,  legt  ben  gut  einge* 
faljeneu  fjifc^  hinein,  bringt  it)n  311m  S?ocf)en  unb  läßt  ifjn 


bann  an  ber  Seite  beS  $erbe8  *  ©tunbe  fielen.  SReerfijdje 
müffen  länger  im  ©übe  bleiben,  ba  baS  ^leifdj  härter  roie 
ba«  beS  ©ü&mafferfifdjeS  ift.  $ann  ridjtet  man  ben  gifd)  auf 
einer  ©djüffel  an,  belegt  iljn  mit  ^ßeterfilienbüfdjel  unb  (eroiert 
SButter  unb  ©rbäpfeln  ober  £oflänberfauce  (Str.  175)  baju. 

ittr.  754.  Raufen.  SßreiS:  ©terlet  pro  1  kg  jirfa  5  K,  Raufen 

pro  1  kg  jirfa  6  K. 

©elber  roirb  auf  afle  Ärten  toie  ©tör  ober  ©djaibeit 
jubereitet,  aud)  ©terlet  unterliegt  berfelben  ^Übereilung. 

«Kr.  755.  3ffsttttgen  gebatfen.  ?rei3:  3  K  20  h. 

9Kan  jtctjt  jirfa  60  dkg  3un9™  an  beiben  ©etten  bie 
4>aut  ab,  legt  fte  1  ©tunbe  in  3^roncnroaffer  unb  teilt  felbe 
bann  in  ©djnitten,  faljt  fie  gut,  taucht  fte  in  ein  $erflopfte$ 
Si,  bann  ©emmelbröjeln  ein  unb  bäcft  fie  auS  feigem 
©d)mal$e  jd)ön  lidjtgelb  langfam  b,erau8. 

Sitte  Slrten  ©eefifdje,  mie  öarboni,  ©combri,  Orabe, 
©fampifdjtuänae  unb  anbere,  fönnen,  in  ütteljl,  (£t  unb  SBröfeln 
getaud&t,  gebarten  werben.  GJrö&ere  ^erteilt  man,  fletne  lagt 
man  gan$.  ©fampijdjmänjen  fann  man  ben  ©dfilb  baran 
(äffen  unb  baefen.  greife  annäljernb,  ba  fte  ftart  üariieren: 
©arboni  6  K,  ©combri  3—4  K,  Orabe  3—4  K,  ©fampi» 
fdjmänje  6—7  K. 

«Kr.  756.  ^rrätt^erter  t*at&*.  «ßreis ;  1  K  42  h. 

20  dkg  2ad)$  toirb  in  ©dritten  geteilt  unb  mit 
$eterftlie  garniert  audj  als  $$or(peife  ju  Xifd)  gegeben. 

9fr.  757.  3arbinen.  $reis  berfelben  ift  oerfdnebeu  oon 

60  h  big  2  K  40  h. 

(Sine  ©djadjtel  ©arbinen  toirb  aufgemacht,  man  adjte, 
bafj  fie  gut  oerfälofjen  mar,  ba  jonft  ber  3nf)alt  nid)t  meljr 
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gut  tft,  befreit  fie  oon  ber  §aut  ober  gibt  fic  auefj  mit  ber 
§aut  unb  3^onenfc^eiben  garniert  ju  Xifdj. 

9er.  758.  ftaHiar.  $rei$ :  2  K  90  h. 

10  dkg  ftaoiar  rietet  man  auf  einer  ©Rüffel  gehäuft 
an  unb  garniert  tt)n  mit  gitronenfefmitten  unb  SButter  runb= 
berum,  ober  man  beftreidjt  ©dritten  oon  ©emmein  mit  23utter, 
(treibt  ßaoiar  barauf  unb  legt  eine  3itronenfc^eibe  auf  bie* 
felben. 

9ir.  759.  Cftfeeljrritig  garniert,  $ret«:  1  K  62  h. 

4  ©tücf  geringe  werben  abgejdjuppt,  auSeinanbergeteilt, 
bie  Sttittelgräte  herausgenommen,  auf  eine  ©djüffel  gelegt 
unb  mit  3  in  ©Reiben  ge(d)nittenen  garten  @iern  unb  um 
10  h  Sßögerlfalat  runbfjerum  belegt,  fjierauf  feroiert. 

ftr.  760.  Oering  auf  ttttgarifc^e  %xt  Sßret« :  1  K  76  h 

SBon  3  marinierten  geringen  toirb  bie  ÜHild)  paffiert. 
$ann  $tef)t  man  oon  ben  geringen  bie  $aut  ab,  hierauf 
jerf)a<ft  man  fie  fein.  9tun  reibt  man  1  Heine  ^roiebet  unb 
einen  fefjr  gro&en  $lpfel,  paffiert  jelbeS  bann  mit  3  f)art* 
gefönten  2)ottern,  oermifct)t  eS  mit  2  ©tücf  gefdjälten,  ge» 
riebenen  Sftanbeln,  2  ^löffeln  SRafjm,  etroaS  gefto&enem 
Surfer,  (Sala,  (Sffig,  bafc  bie  üRaffe  eine  biefe  ©auce  bilbet 
unb  rüfyrt  felbeS  gut  burtfjeinanber.  9ßun  gie&t  man  bie 
©auce  in  eine  feilte  ©djüffel,  legt  bie  gefdjnittenen  geringe 
hinein,  garniert  bie  ©peije  runbfjerum  mit  grünem  ©alat 
unb  roten  Sßaprifafäoten. 

Mx.  761.  &cfal)ene  geringe  mariniert  ^ßreis :  1  K  15  h. 

9Äan  nimmt  10  ©tücf  geringe  au«,  mätc^t  fie  gut 
burd),  (egt  fte  in  SBaffer,  meiere«  man  binnen  24  ©tunben 

fto«t>u$.  16 
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fed)Smal  erneuert,  fo  wirb  ba$  Steif  d)  meidj  unb  jart.  $)ann 
werben  bie  geringe  in  nidjt  ju  fdjarfent  ®fftg,  mit  fetnge» 
ftfjnittener  ßroiebel,  ©emilr^  unb  Sßfefferförnern  gelegt  unb 
einige  Zage  bis  jum  ©ebraucfye  barinnen  gelaffen. 

Kr.  762.  Webocfene  Oeringe.  $rei3:  44  h. 

2Ran  nimmt  ben  Kogen  ober  bie  Wild)  fjerau«,  fowie  bie 
Ütttttelgräte,  fdmeibet  bie  geringe  in  ©tücfe,  taucht  fte  in  SWetf, 
ein  jerflopfte«  (Si  unb  ©röfeln  unb  bäcft  bie  ©tücfe  au« 
fyei&em  ©djmafye  fct)ön  lidjtgelb  fyerauS  (als  ©arnierung). 

Kr.  763.  &at*tütn.  *ßreiS:  1  K  78  h. 

9Son  V4  kg  ungebeten  ©arbeflen  reißt  man  oorftdjtig  ben 
ftopf  ab,  wobei  audj  gleich  bie  (Sebärme  f)erau* gebogen  werben. 
Kun  werben  fie  ein  wenig  gefallen,  in  Sttefjl  getaucht  unb 
ra^ct)  au«  f)eifecm  Ol  r)erauSgebraten.  9Ran  richtet  fte  auf 
einer  ©Rüffel  an,  (egt  3itronenfd)eiben  barauf  unb  gibt  fte 
mit  Äümmelfartoffcln  ju  $ijd). 

Kr.  764.  trottest.  $rei$  für  12  Stürf:  60h. 

ü)lan  jiefjt  ben  geräucherten  Sprotten  bie  §aut  ab,  ent* 
grätet  felbe,  legt  fie  auf  eine  «poqeöan»  ober  ©la«fd)üffel 
unb  gibt  fie  mit  3itronen (Reiben  $u  Xifd). 

Kr.  765.  are&fe*  $reiS:  2K  50  h. 

6  ©tücf  Ärebfe  werben  gut  gewafdjen,  bann  in  fodjenbeä 
©al$roaffer  lebenb  geworfen,  worein  man  Swiebelfc^eiben,  Ißeter» 
ftlienblätter,  eine  9Jcefferfpi|je  Hümmel  gegeben  t)atr  unb  bar- 
tnnen 15  Minuten  gefod)t.  2)a8  SBaffer  mufc  fdjäumen  unb 
bie  ßrebfe  rjeQrot  fein.  £ann  richtet  man  fie  auf  einer  ©pfiffet 
jcf)ön  an,  beeft  fie  mit  einer  ©eroiette  gu  unb  gibt  ffe  $u 
Xifdj.  2Ran  nimmt  Sßapierferöietten  ba$u,  ba  Seinenjeug  Steele 
befommt.  tfrebfe  finb  am  beften  in  ben  ©ommermonaten. 
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Kr.  766.  ftofte  ttuftent.  $rei$:  4K  8h  bie  beften. 

1  fcujjenb  Äuftern  »erben  rein  getoafäen,  mit  einem 
ftumpfen  Snftrument  aufgemalt,  bic  feilte  €crjale  bricht 
man  weg  unb  bie  ootte  legt  man  auf  ein  $udj,  mijcr)t  fic  ab, 
legt  fic  auf  eine  ©la$fd)üffet;  toenn  aOe  aufgemalt  fiub,  gibt 
man  3üronenfdjeiben  barauf  unb  ferbiert  fic  rafd).  36t  man 
fie  in  einem  Keftaurant,  ift  e8  beffer,  fie  unaufgemadjt  $u 
oertangen,  man  ftefjt,  ob  fie  nodj  gut  r>erfd)loffen  ftnb,  ba  Don 
felbft  geöffnete  Äuftern  nierjt  mefjr  genoffen  werben  foflen. 
9lud)  adjtc  man  auf  ben  ©eruef),  benn  fie  bürfen  feinen 
üblen  tjaben. 

Kr.  767.  ttuftern  gebraten.  $rei«:  6K  24  h. 

2Wan  gibt  1  £u(jenb  geöffnete  Äuftern  auf  einen  er* 
Ijifcten  Koft,  tropft  feinet  ßl  unb  ein  wenig  3^ronenfaft 
auf  jebe,  ftreut  Pfeffer  unb  SBröfeln  barüber  unb  brät  fie 
rafdj  5  Minuten  ab.  £ann  ridjtet  man  fie  auf  eine  ©er* 
mette  gelegt  an  unb  gibt  Simonien [djeiben  baju. 

Kr.  768.  galt'öV  Ämtern.  $rei$:  2K  50  h. 

©on  30  dkg  geräua^ertem  2ad)&  jierjt  man  bie  $aut  ab. 
Kun  gibt  man  6  dkg  ©utter  in  eine  ff  afferolle,  ftaubt  1  <5fc 
löffei  9ttel)l  baran,  lägt  e3  anlaufen  unb  gtejjt  es  bann 
mit  Suppe  ober  SBaffer  auf.  ÜRit  biefer  bünnen  glüffigfeit 
fodjt  man  ba§  gleifdjftücf  auf.  3ujmif(^en  ftreidjt  man  leere 
Slufternmufdjeln  mit  ©arbellenbutter  aus,  legt  in  jebe  2Rufd)el 
ein  €>tücfd)en  oon  bem  gefönten  gifer),  ftreut  Semmelbröfel 
barauf,  tropft  ein  roenig  Öl  unb  fiimonienfaft  barüber.  Kun 
legt  man  bie  SRujdjeln  auf  ein  »lecf>,  gibt  auf  jebe«  ©tücf 
gleifö  ein  Hein  toenig  ©utter,  fteUt  ba«  ©leefj  mit  ben 
SRufdjeln  in«  Kof)r  unb  läfct  fie  im  Kot>re  10  Minuten 
braten. 

16* 
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Mr.  769.  »ali«c  «ufienu  $rci$-  90  h. 

Selbe  fönnen  genau  wie  oben  bereitet  werben,  nur  nimmt 
man  ftatt  2ad)8  eine  Äarpfenmildj  ober  Äatbfleifd)  unb  be- 
fjanbelt  fie  wie  oben  angegeben. 

9cr.  770.  Oummen  ?rei«:  4K. 

2Jton  bürftet  einen  1  kg  ferneren  Rümmer  rein  ab,  wäjdjt 
ifjn  bann  gut  au£  unb  gibt  i§n  in  fodjenbeS  ©aljwaffer,  focf)t 
üm  barinnen  V4 — *  ©tunbe,  lä&t  ifjn  hierauf  mit  bem  ©ub 
gan$  erfatten.  9£un  nimmt  man  ifjn  au«  bem  SBaffer,  teilt 
ifjn  au«einanber  unb  nimmt  bie  @icr  fyerauS.  Dann  flöfet  man 
bie  Keinen  gleifdrftücfe  mit  4  b,art  gefönten  lottern  fein 
jufammen  unb  pafftert  fie.  hierauf  oerrü^rt  man  ba$ 
Sßafftertc  mit  1  (Sfjlöffel  franjöfijdjem  Slräuterfenf,  Simonien- 
faft,  Öl,  ©alj  unb  Pfeffer  ju  einer  bieflidjen  Sauce,  richtet 
ben  Rümmer  auf  einer  länglichen  ©duiffel  an,  giefct  bie 
©auce  barüber,  belegt  ben  9tanb  mit  gefdmittenen,  auS  bem 
fjeifjen  gette  fjerauSgebatfenen  ©emmeljdjeiben,  legt  auf  jebe 
ein  wenig  $aüiar  unb  gibt  fo  bie  ©peife  ju  Xifd). 

Wx.  771.  $ummermat)0tMaifc*  $rei«:  6K  62h. 

SBon  einem  wie  oben  geformten  Rümmer  nimmt  man  bie 
roten  (£ier  fjerauS  unb  ftö&t  fie  fein  gufammen.  $)a8  Srleifdj 
fdjneibet  man  in  fleinere  ©tücfe.  SRun  legt  man  e8  auf  eine 
©laäjdjüffel  giefjt  bie  bereitete  ÜJcaöonnaife  wie  9er.  203 
(oon  ber  boppelten  2Jcaffe  für  einen  ganzen  Rümmer),  welche 
man  mit  ben  geftofeenen  @iern  t>om  Rümmer  abrührt,  bar« 
über,  fteflt  eS  auf  baS  @i3  bi«  jum  ®ebraud)e  unb  garniert 
bie  SRaüonnaiie  mit  grünem  ©alat,  ben  man  mit  bart  ge* 
fochten  @ierfd)eiben  belegt;  meift  oerwenbet  man  Überrefte 
00m  Rümmer  baju  unb  ÜKoöonnaife  wie  Sftr.  203. 
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9fr.  772.  Xtabbtn  ober  (Srcfcettc*.  $rei*  1K  76  h. 

V4kg  ©reoelte«  werben  mie  bie  ftrebfe  gefönt  unb, 
roenn  bie  @dja(e  nod)  roeidj  ift,  mit  berfelben  oerfpeift.  ftauft 
man  fic  fdjon  gefönt,  fo  gibt  man  fte  fatt,  mit  ßj'ftg,  Öt 
unb  Pfeffer  $u  Sifdj. 

9fr.  773.  84illMtm.  ?rei«:  1K  10  h. 

$a$  Xöten  berSdjilbfröte  gefdjieljt  folgenberma&en:  9ftan 
Ijält  auf  ben  9tütfenfd)ilb  ein  glüljenbe*  ©cf)äuferf,  worauf  fie 
ben  Äopf  unb  bie  Pfoten  f)erau*ftrerfen  unb  man  ifynen  bann 
rafd)  biefelben  abfjatft.  Tann  roäfd)t  man  fie  gut  in  marmem 
©affer,  gibt  fie  in  SBaffer  auf  ben  §erb  unb  fodjt  fie  fo 
lange,  big  ba$  9türfenfd)ilb  fitfi  leidjt  ablöft,  roa$  fofort  nadj 
bem  £erau$nefjmen  au8  bem  SBaffer  gefdjeften  mufj.  9htn 
löft  man  befyutfam  ©ade  unb  ©ebärme  au*.  9Wan  bereitet 
inju)ijd)en  eine  ©uttereinm  ad)  bon  3  dkg  ©ulter,  1  ©glöffel 
2Rel)t,  giegt  felbe  mit  ©uppe  auf,  mürjt  fie  mit  Pfeffer, 
ßimonienfdjale  unb  «Saft,  legt  ba*  auSgelöfte,  in  ©rüde  ge- 
fdjnittene  gfeifd)  hinein  unb  fod)t  e$  auf.  Xa$u  bereitet  man 
SBröfelfnöbeln  (9fr.  43)  unb  gibt  fte  mit  ber  ©auce  angerichtet 

9fr.  774.  |vro|rf)feu(en  flebatfen,  $rei3:  1K  38  h  of>ne 

©emüje. 

ÜÄan  fal$t  10  ©tütf  gut  geroafäene  grofd)jd)enfel  ein, 
lägt  pe  eine  SBerte  ftefyen,  taucht  fte  bann  in  3Hef)(,  ein 
jerflopfte«  (Et  unb  Köfeln,  bädt  fie  au*  fjeifcem  ©djmalje 
|a)ön  lid)tbraun  f)erau3  unb  ferbiert  fte  mit  grünem  ®emüfc. 

9fr.  775.  Äal&flelfd)f)ajrfKe.  *ßrei£:  lK40h  ofjne  ©emüfe. 

40  dkg  Äalbfleifd)  fafduert  unb  eine  ©emmet  erweicht 
man  in  SBaffer  unb  brüdt  fie  fefjr  gut  au*.  Dann  gibt  man 
in  eine  ffafferoüe  5  dkg  öutter,  ba*  gleifö,  Pfeffer,  ©e* 
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toürj,  ©alj  unb  röftet  e$  jirfo  10  SRinuten,  lögt  e§  aus« 
füllen,  rüf)rt  hierauf  2  $)otter,  grüne  SßeterfUie  fonrie  fii* 
monienfaft  baju,  formt  Äugeln,  brüeft  fie  platt,  bret)t  fte  in 
einem  jerftopften  (St  unb  ©röfeln  ein,  baeft  fie  aus  feigem 
©c^marje  fd&ön  lichtgelb  tyxatö  unb  gibt  fie  aU  Auflage 
ju  grünem  ©emüfe  ju  Sifch. 

SRr.  776.  »ifo&rethafä ee.  $rei3:  1K  90  h  ohne  ©eigabe. 

3u  einem  auSgeföften  §afenlauf  gibt  man  20  dkg  $alb* 
fleifch,  6  dkg  Sßeinmarf  unb  fajehiert  e$  gufammen.  9Gun 
fct)neibet  man  1  dkg  Trüffel,  3  S^ampignonS,  ©Kalotten  unb 
Sßeterfttiefeinjuiammen,  mifdjt  e$  mit  beut  gafdjierten  unb  foc^t 
e8  mit  einer  falben,  in  rotem  SBeine  erweichten  ©emmel  roie 
^ßanabelfuppe  (9er.  89)  ein,  gibt  es  bann  oom  geuer  weg, 
rührt  4  2)otter,  ©alj  unb  ^ßaftetengeroürj  baju,  füllt  eS  in 
eine  mit  gett  gut  auSgefchmierte  $)unftreifform  unb  focht  e3 
jirfa  3/4  ©tunben  in  £unft.  3n$roifchen  bereitet  man  2Bilb> 
bretjauce  nach  folgenber  Hrt:  2ttan  fdt)tteibet  fich  um  4  h 
SBurjetroerf  nubelig  unb  röftct  bann  felbeS  mit  (um  10  h) 
roürfeftg  gefdjnittenem  ©pect  fdjön  lidjtbraun,  gießt  jelbeä  mit 
hei&er  83ei$e  auf,  oerrüfjrt  e$  gut  unb  paffiert  e§  bann  burd) 
ein  ^aarfieb  mit  bem  SBurjetroerf.  9?un  rührt  man  um  6  h 
9flaf)m  mit  1  C^glöffel  3J^er)l  gut  ab,  mifcht  e8  $ur  ©auce, 
gibt  nac^  ©efehmaef  ©at$,  Pfeffer,  ©emürj,  ein  wenig  3ucfer 
jomie  V16l  föotwein  baju,  fod£)t  e3  nochmal«  gut  auf  unb 
gibt  biefe  ©auce,  wie  angegeben,  jur  ©peije.  SBenn  e*  gut 
im  $)unft  gefocht  ift,  ftürjt  man  ben  Weif  auf  eine  fladje 
©chüffel,  gibt  in  bie  SNitte  bie  SBilbbretfauce  unb  garniert 
äugen  I^rum  bie©peife  mit  ßipfelfartoffetn  ober  ©utterteig« 
frapferln. 

SRr.  777.  $tnt»Ärfr«ett.  $rei«:  1K  46  h. 
3  ©chroein&tjime  werben  abgehäutet,  jerbrüeft  unb  mit 
Pfeffer,  ©ewürj,  ©alj  unb  $eterfilie  üerrührt.  S)ann  fchneibet 
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man  Oblaten  in  4  Xeile,  taudjt  bie  Streifen  in  Üftild),  gibt 
rajd)  üon  bem  $irn  ein  wenig  barauf,  breljt  fie  in  einem  3er» 
flopften  @i  unb  öröfeln  unb  böcft  fie  aus  feigem  8rf)tnal$e 
fd)ön  lid)tgelb  (jerauS.  ©inb  ade  f)erau3gebacfen,  fo  gibt  man 
fte  als  Auflage  $um  ©entüfe. 

ftr.  778.  £mt  in  aRttfdjeltt.  $rei3:  1K  14  h. 

2Ran  bünftct  3  abgeflutete  ©djmeinSl)irne  mit  4  dkg 
©ittter,  grüner  *ßeterftlie  ab.  9cun  richtet  man  bic  3Rufd>eln 
f)er,  furniert  fie  mit  Öutter  au8,  gibt  in  jebe  ein  wenig  Don 
bem  $irn,  beftreut  e8  mit  Qröfeln,  tropft  jerlaffene  93utter 
Darauf,  ftettt  fte  auf  ein  ©ledj,  mit  biefem  in  ba8  SRofp:  unb 
lägt  fte  bei  ftarfer  Dberfjifce  fteif  werben,  bann  richtet  man 
fte  auf  einer  ©djüffel  fdjön  an,  jiert  fte  mit  *ßeterfilie  unb 
gibt  fte  $u  $ifd). 

Mr.  779.  $af(f>ee» 
$)ie  bioerfen  §afd)ee$  finb  bei  jeber  ©peije,  wo  fte  ge- 
braust werben,  gletd)  angegeben. 

9fr.  780.  Ointfdjmftfl-  $reiS:  1K  72  h. 

3ttan  treibt  3  dkg  öutter  mit  1  Si  gut  ab,  gibt  3  ab- 
gefjäutelte,  jertteinerte  ©djweinSlnrne  fowie  1  in  Söaffer  er« 
weidjte,  gut  auSgebriitfte  ©emmel,  ©al$,  Pfeffer  baju  unb 
mifdjt  eS  gut  untereinanber.  9tuu  teilt  man  Oblaten  in  2 
XeÜe,  taucht  immer  1  £eil  in  üftildj,  legt  öon  bem  $irn 
barauf,  fdjlägt  e$  wie  «Sc^nt^el  jujammen,  brefjt  fie  in  einem 
Serltopften  <£i  unb  93röfefn  unb  bäcft,  wenn  alle  fertig  gar* 
niert  finb,  felbe  au$  feigem  ©djmafye  fdjön  licfjtbraun  IjerauS. 
Wlan  feroiert  fte  mit  ffartoffelfatat  ober  ©emüfe. 

Kr.  781.  fttnMmMttft»  $rei$:  64  h  ofjne  Beigabe. 
2  ©emmein  erweist  man  in  URUdj.  9?un  übergiefjt  man 
ein  SRinb«f)trn  mit  fjeifjem  SBaffer,  jtef)t  hierauf  bie  £aut 
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ab  unb  bünftet  felbeS  mit  3  dkg  mürfelig  ge(dmittenem  2)?arf, 
Sßeterfilie  unb  ©alj.  Dann  treibt  man  3  dkg  SButter  mit 
2  Dottern  ab,  gibt  1  (Sfjlöffet  Sßarmefan,  Pfeffer  unb  ©al$ 
baju,  oermengt  e8  gut  unb  mtfcfjt  aulefct  ben  Sdjnee  oon 
2  ftlar  hinein.  Sefct  furniert  man  eine  Dunftform  aus  unb 
fodjt  ben  <ßubbing  roie  9fr.  16  3/4  Stunben  in  Dunft. 
hierauf  t)erau*geftür^t,  wirb  er  mit  grünen  <&tb\m  ober  mit 
©djmammerlfauce  garniert. 

SRr.  782.  (trbänfelfoaV  $reiS:  1  K. 

V4  kg  (Srbäpfet  merben  fyrifj  fein  jerbrürft.  Nun  treibt 
man  8  dkg  Butter  flaumig  ab,  gibt  3  Holter,  ©atj  unb 
^eterfitie  foroie  ben  ©dmee  ber  3  Stfar  baju.  Dann  furniert 
man  ein  Dunftmobel  aus,  gibt  bte  $älfte  ber  SWaffe  hinein, 
ftreut  5  dkg  gefdmittenen  ©djinfen  barauf,  gibt  bie  anbere 
§älfte  be8  Abtriebes  barüber  unb  fodjt  ben  $ubbing  brei 
Sßiertetftunben  in  Dunft.  2Benn  er  gut  gefodjt,  ftürjt  man 
ifjn  IjerauS,  ftreut  gertebenen  ^armejan  unb  ein  menig  Reifte 
Söutter  barauf. 

Wx.  783.  ejiremttortf-  $rei3:  1K  30  h. 

6  ©ier  roerben  f)art  gefodjr,  bann  in  ©treifen  gejdjnitten. 
Dann  mirb  1  Oftfeefjering  aud)  in  ©treifen  gefönitteu, 
(oroie  1  ^roiebet,  bie  ©djale  einer  falben  Zitrone  unb 
©nbimenfalat  aerfleinert.  STCun  mifät  man  e3  buntem» 
anber,  gibt  ßitronenfaft  unb  4  Soffel  Öl  ba$u,  üermengt 
eS  gut.  9tun  gibt  man  e3  in  eine  auSgefömierte  Dortenform. 
Snjmifdjen  rütjrt  man  3  Qner  mit  V16  1  gutem  SRa§m  ab 
unb  gie&t  if)n  über  ba$  im  Xortenbled)  93efinblid>e  barüber, 
ftettt  e«  fdmell  ins  $o$r  unb  brät  e«.  ÜÄan  feroiert  e$ 
famt  bem  Dortenbleaj. 
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9ir.  784.  $ttttf4ttitteit.  $rei3:  1K  16  h. 
2  ©d)Wetn3f)irne  werben  mit  1  Sfjlöffel  ©djmalj,  grüner 
^eterftlie,  Pfeffer  unb  ©alj  rajd)  abgebünftet.  9iun  fdmeibet 
man  oon  2  allen  ©emmein  bünne  ©Reiben,  ftreitfft  auf  eine 
©ctyeibe  etwa«  $irn,  legt  bie  $weite  ©djeibe  barauf,  taudjt, 
wenn  afle  gefüllt  ftnb,  eine  nadj  ber  anberen  in  ein  auf- 
geflopfteg  <Si,  bann  in  ©rofeln,  bäcft  ftc  hierauf  au« 
fyetfjem  ©rfunaty  fjerau«  unb  gibt  fie  mit  ©pinat  ober 
Äodjfalat  $u  Xifdj. 

9?r.  785.  3fif*fdjttMett*  $rei« :  68  h. 

3Wan  bünftet  in  4  dkg  ©utter  unb  Sßeterfilie  eine 
Äarpfenmildj  foroie  eine  §ering«mild},  mifcr)t  e«  gut  burd)» 
einanber,  gibt  ©alg,  Pfeffer  baju.  ®ann  beftreidjt  man  wie 
oben  ©emmelfdmitten  unb  bereitet  fie  wie  obige  fertig. 

SRr.  786.  %alfätt  eeefifdj,  ?rei«:  88  h. 

9Ran  fd)netbet  oon  74  kg  $alb«fd)legel  4  bünne  fleine 
©djnifcel,  faljt,  Köpft  unb  pfeffert  fie.  hierauf  rollt  man  fie 
äufammen  unb  binbet  fie  mit  ^wirn  feft.  3n  eine  Äafferofle 
gibt  man  (Sjfig,  ffiaffer,  um  6  h  gejcfytittene«  SBurjelmerf, 
Pfeffer,  ©ewürj  fowie  einen  Äalbäfufj,  legt  bie  Jleifa^roHen 
tjinein  (e«  muß  fooiel  glüffigfeit  fein,  baß  bie  Stötten  bebeeft 
finb)  unb  fodjt  fie  barinnen  weid).  hierauf  nimmt  man  fie 
t)erau«,  läfct  fie  falt  werben,  entfernt  ben  ©pagat  unb  be« 
ftreict)t  fie  mit  2  in  Öl  gefto&enen  ©arbellen.  2)ie  Kotten 
werben  bann  in  ©dritten  gefdjniiten,  mit  ber  burdjfidjtigen 
©auce  übergoffen  unb  $um  ©uljen  an  einen  füllen  Ort 
gefteflt.  @«  ift  eine  praftifdje  93orfpeife,  bie  man  tag«ootljer 
richten  fann. 

ftr.  787.  Wfotto,  «ßret« :  2  K  64  h. 
Sin  §ul)n  wirb  mit  2Bur$elwerf,  SBaffer,  3  dkg  öutter, 
©alj  weid)  gefodft.  9tun  gibt  man  in  eine  $afferotte  6  dkg 
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Söutter,  V2 1  ÄarolinenreiS  fotoie  einige  Heine  ^erl^roiebeln 
unb  721  SBaffer  unb  @al$  unb  bünftet  jo  ben  $tei$  f)alb 
meid).  1  fleinere  QtonSleber  $erfleinert  man  unb  brät  fxc 
ra[rf>  ab,  78  kg  ©djtoämme  »erben  bünnblätterig  gefönitten 
jotoie  mit  y8 1  3u(fererbfen  unb  ©alj  toete^  in  öutter  unb 
einigen  ßöffeln  Söaffer  gebünftet.  3ft  ba«  §uf>n  meid),  »irb 
e3  Don  ben  groben  Änodjen  auSgelöft  unb  alle«  ©ebünftete 
fo»ie  bie  Seber  mit  bem  SReid  gut  oermifcf)t  unb  roieber  im 
SRofjre  gut  erwärmt.  ÜRun  richtet  man  biefe  Waffe  auf  einer 
<8d)ü{fel  gehäuft  an,  belegt  fie  mit  ^erteilten  Meinen,  in  Sali» 
roaffer  gefönten  ÄarfiolröSdjcn  unb  fleht  gefdmittenen  Spargel* 
föpfen  unb  beftreut  felbe*  bid)t  mit  20  h  ^armefanfäfe.  ÜKan 
fann  baju  aud)  Rauben,  Snten  ober  anbereS  ©eflügel  Oer* 
roenben. 

ftr.  788.  Wemüferagout  <ßrei3:  94  h  ofme  »eigabe. 

2Ran  fodjt  in  ©alsroaffer  781  ßuSgelöfte  äutfererbfen, 
6 — 8  ©tücfc^en  ©pargel,  1  Meine  SRofe  Sarfiol  meid).  9hm 
bünftet  man  5  blätterig  gejdjnittene  (Jfjampignonä  in  2  dkg 
öutter,  fotoie  2  blätterig  gefc^nittene  fleine  Äarotten.  hier- 
auf bereitet  man  oon  4  dkg  JButter,  1  S&löffet  SReljl  eine 
lichte  (Sinmad),  giefjt  felbe  bann  mit  ©uppe  auf,  mifdjt 
Pfeffer,  Simonienfaft,  ©alj  unb  2  2)otter  jotoie  hierauf  ba« 
ganje  ©emüfe  baju,  lägt  ei  rafet)  aufwallen  unb  richtet  ba§ 
Ragout  auf  einer  länglichen  ©d)üffcl  an.  9tun  gibt  man  (wie 
9er.  777)  früher  bereitete  #trnnriirftd)en  um  ba8  SRagout  tyer» 
um  unb  feroiert  felbe«  rajdj. 

Er.  789.  Ör1e3rttft<mk  $rei«:  1  K  92  h. 

@ine  fdjöne  9lofe  00m  ÄalbSbrieS  wirb  in  ©aljtoaffer 
mit  gitronenfaft  weidj  geformt  unb  bann  fdjön  blätterig  ge* 
jdmitten.  Nun  bereitet  man  oon  5  dkg  ©utter,  2  S&löffel 
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3  blätterig  fctjr  feinge|d)nittene  <£f)ampignon8,  1  dkg  blätterig 
gejdmittene  Xrüffel,  1  feingefänittene  ©arbeOe  fomie  Pfeffer, 
@a(j  unb  ba«  ©rie*  ba§u,  lägt  e$  ein  wenig  auffodjen,  ba& 
Xrüffel  unb  ©cfjwammerl  weid)  werben,  mtfdjt  $um  ©cr)Iuffe 
Pfeffer,  ©al$  unb  um  6  h  9tat)m  baran,  toct)t  felbc»  ra(d) 
auf,  gibt  e$  auf  eine  längliche  ©cfjüffel,  garniert  felbe  runb 
fjerum  mit  gebünfteten  9ftei$  (ftr.  387)  unb  feroiert  eS  rafcf}. 

- 

9cr.  790.  fBUlirrtranont  $rei«:  1  K  38  h  ofme  Seigabe. 

74  kg  abgebrateneS  SBilbbretfdmifcel  ober  übriggebliebenes 
gebratene«  gleifc^  wirb  bünnblätterig  gefachten.  9iun  lägt 
man  6  dkg  würfelig  gefdjnittenen  ©pecf  fjeijj  werben,  gibt 
um  6  h  jefjr  feingefcfmitteneS  SBurjelmerf,  1  ©Süffel  $\\dtx 
baju,  röftet  ba*  SBurjetwerf,  ftaubt  1  Eßlöffel  2Kef)l  baran, 
röftet  e8  ein  wenig  bamit,  gießt  fclbeä  fjernad)  mit  ©uppe 
auf,  mürjt  e3  mit  Pfeffer,  ä^onenfaft,  ein  wenig  ßffig, 
6al$,  fod)t  e8  ju  einer  bicflictyen  ©auce  gut  auf,  pajfiert 
bte  ©auce  mit  bem  SBurjelwerf  gut  burd),  mifdjt  ba$  Srleifct) 
ba$u,  !od)t  e«  mit  2  blätterig  gejdmittenen  SfjampignonS, 
1  dkg  gefdjnittenen  Xrüffeln  auf,  gibt,  wenn  man  will,  3  dkg 
gefdmittene  geräucherte  3unge  baju  fowie  julefct  1  ©ßlöffel 
Ka^m,  prüft  ben  ©efdjmacf,  richtet  baS  Ragout  auf  einer 
flauen  ©djüfjel  an  unb  garniert  felbe«  mit  gefönten  Sftaffa» 
roni,  SRei«  ober  ©utterteigfrapferln. 

9cr.  791.  Oafdjeetttfdjedii  wit  grünen  <£r&feti. 

$rei«:  1  K  56  h. 

3Ran  bereitet  (wie  ÜRr.  854)  einen  £eig,  ben  man  I)ier= 
auf  mefferrticfenbicf  auSwalft.  3n$wijd}en  röftet  man  20  dkg 
getonte«  ober  gebratene«  gleifd)  mit  2  dkg  ©utter,  ©alj, 
Pfeffer,  ®cwfir$,  gibt  bann  §äufdjen,  fdjön  retyenweije  auf 
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ben  falben  ausgemalten  Xeig,  fegt  bic  jmeite  $älfte  barauf, 
rabett  fdjöne  Safdjerln  herunter,  beftreicfyt  fie  mit  @i  unb 
bäcft  fic  in  fefjr  feigem  föoljre  (id)tge(b.  9Ran  richtet  fte  auf 
einer  6djüffe(  an,  garniert  fie  runb^erum  mit  gebünfteten 
ßucfererbfen  (Kr.  288)  unb  gibt  fic  fefjr  warm  $u  Xi(d). 

Kr.  792.  fctrotttWerllt*  $rei$:  1  K  56  h. 

2Berben  genau  wie  obige  bereitet,  nur  füllt  man  fie  mit 
folgenber  güöe:  1  &alb$tyirn  wirb  gemäßen,  abgetjäutelt,  mit 
3  dkg  Sutter,  ^eterftlie  gebünftet,  mit  Pfeffer  unb  ©a(j 
gemüht.  Kun  fprubett  man  mit  2  ©iern  ab,  utifdjt  felbeS  ju 
bem  §irn,  lagt  bie  Sier  mit  bem  §irn  nochmals  röften, 
füllt  ben  £eig  wie  oben,  bäcft  fie  fdjön  fjerauä,  garniert  bie 
Safdjertn  mit  Srbfen  (Kr.  288)  unb  gibt  fte  $u  Sifdj. 

Kr.  793.  Älfif^nbbing.  $reiä:  1  K  46  h  olme  Sauce. 

üttan  fafdjiert  jirfa  30  dkg  gefocr)teS  ober  gebratenes 
gleifd)  unb  2  (Semmeln  erweidjt  man  im  SBaffer.  Kun 
treibt  man  6  dkg  SButtcr  mit  2  (Siern  gut  ab,  mijdjt  60(3, 
Pfeffer,  baS  g(eifd)  unb  2  dkg  93rö[el  baju.  V4 1  Qudtx» 
erbfen  bünftet  man  mit  4  dkg  93utter,  ein  wenig  SBaffer 
in^mif^en  weid).  Kun  furniert  man  eine  SDunftreifform  gut 
mit  Sutter  an,  ftreut  Eröfel  barauf,  gibt  eine  ©c^t  gleifa), 
hierauf  bie  ©rbfen  unb  mieber  baS  anbere  gleifd)  barauf, 
oerfc^ließt  bie  gorm  gut  unb  fodjt  fe(be3  V4  Stunben  in 
2)unft  (wie  Kr.  16).  Oft  bie  (Speife  gut  gefacht,  gibt  man 
fie  mit  Sauce  tartare  (Kr.  206)  3U  $ifd). 

Kr.  794.  «fett.  $rei$:  1  K  44  h. 

Üttan  gibt  in  eine  ÄafferoIIe  V4  kg  ^Hinbfleifct),  3  ftalbs* 
füge,  1  ©dnoeinsfufj,  V4 1  SBeineffig,  fowie  blätterig  ge* 
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fänittene  ^eterfilie,  dluben,  ©ellerie,  ämiebel,  \/2  Zitrone, 
Pfeffer,  ©emürjförner,  ©alj  unb  3  1  ©affer.  9tun  bringt 
man  biefe  Waffe  jum  Äodjen,  fdjöpft  babei  immer  ben 
©d)aum  rein  ab  unb  lögt  felbe«  langfam  fo  lange  fodjen, 
bis  bie  Waffe  naljeju  jur  Raffte  eingefügt  ift.  2)ann  feifjt 
man  biefe  flüffige  Waffe  in  ein  irbene«  ©eftfjirr  unb  lägt 
felbe«  bi«  nädjften  lag  $ugebecft  fielen.  $)ann  mifdjt  man 
mit  einem  mannen  naffen  %\uf)  äße«  Unreine,  ba«  nod)  an 
ber  Oberfläaje  ift,  ab,  ftettt  fnerauf  ba«  Hfpif  auf  bie  warme 
£erbplatte,  bag  felbe«  $erfliegt.  3n$wifd)en  fdjlägt  man  oon 
2  Älar  jtemlid)  guten  ©djnee,  rntje^t  oon  2  3^ronen  ben 
©aft  ba^u  unb  gibt  e«  ju  bem  Slfpif,  fd)lägt  felbe«  mit  ber 
©djneerute  gut  baju  unb  fdjlägt  felbe«  audj  fo  lange  ab, 
bi«  e«  ju  foa^en  anfängt,  nimmt  e«  com  §erbe  weg,  fteflt 
bie  Waffe  in  bie  SRöfjre,  fo  lange,  bi«  ba«  (Siweig  ftd)  ju« 
fammengejogen  ljat,  unb  nimmt  felbe«  bann  herunter.  SRun 
befeftigt  man  einen  giltrierfaef  ober  ein  giltriertudj  an 
ben  gü&en  eiue«  umgefef)rten  ©tocferl«  mit  ©pagat, 
gießt  bie  Waffe  Ejtnein  unb  tagt  felbe  langfam  bureft» 
fliegen.  $>ie  erfte  nodj  trübe  Waffe  giegt  man  normal« 
jurücf,  fo  lange,  bi«  fie  rein  fommt.  SCÖifl  man  ba«  Slfptf 
rot  f)aben,  gibt  man  SBreton  ober  2Uferme«faft  (einige  tropfen) 
fnnein.  Wan  füllt  biefe  Waffe  in  gut  gereinigte,  gan$ 
fleine  5)unftgtafer  unb  üerbinbet  felbe  mit  Pergament.  SBenn 
man  Slfpif  für  längere  geh  aufgeben  will,  mug  man  bie 
gefüllten  ©läfer  (wie  9ir.  1501)  einige  Winuten  in  2)unft 
foa^en  unb  bamit  au«fül)len  laffen.  Da«  gleijdj  unb  bie 
güge  fönnen  au«gelöft  unb  Mein  gefdmitten  werben.  Wan 
gibt  bann  ein  wenig  $lipif  in  eine  gönn,  legt  ba«  gleifd) 
fdjön  Ijinein,  giegt  normal«  Hjpif  barauf  unb  lägt  felbe« 
bamit  ftoefen.  Äu«  ber  gorm  Ö^ftürjt,  feroiert  man  felbe« 
mit  ßroiebel  beftreut,  in  Sffig  unb  £>1. 
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9fr.  795.  »leifärefle  in  Slfpif- 

§tHe  Slrten  gleifdj*  unb  ®eflügel  werben  allenfalls 
üon  ben  ftnodjen  auSgelöft,  auf  fdfjöne  Xctle  gefdjnitten  unb 
in  Äfpif  eingelegt.  ©elbeS  muß  man  ba$u  am  $erbe  wärmen 
unb  ffüffig  machen.  SRan  gibt  ein  wenig  Hfpif  in  eine  gorm, 
laßt  e«  ein  bißdjen  ftcif  werben,  legt  ba$  gleüdj  barauf,  gießt 
2lfpif  nad).  So  fann  man  grüne  gebünftcte  (Srbfen,  Hein  ge» 
fdjnittene  ©urfen,  SDftjpicfleg,  ©arbeiten,  gefänittene  ©er, 
ßapern  ufw.  fjineingeben,  nur  muß  man  immer  Äipif  nad)* 
gießen  unb  felbeS  ein  wenig  fteif  roerben  laffen.  Äuger  man 
üermifdjt  g(eia)  bie  Sttaffe  jufammen,  fo  gibt  man  bann  nur 
5ljpiF  barauf  unb  lägt  e8  füllen.  SRan  Fann  e$  bann 
JjerauSgeftürjt  (wie  9fr.  796),  mit  grünem  ©alat  unb  mit 
@iem  garniert,  feröieren. 

9fr.  796.  $ifdje  in  »f|iif.  SßreiS:  1  K,  4  Heine  gormen. 

V4  kg  gefachter  ober  gebratener  gifd)  (wie  9fr.  697), 
gleidj,  toeldjer  (Sattung,  wirb  üon  ben  größten  ©raten  aus* 
gelöft.  9tun  gießt  man  in  bie  fjorm  ein  wenig  rotes  ober 
flare«  Hfpif,  tagt  eS  feft  werben,  legt  gijdjftütfdjen,  foioic 
ein  paar  gebünftete  ©rbfen,  ein  paar  gebünftete  Äarotten 
unb  gefdmittene  Sier  barauf,  gießt  e$  mit  Slfpif  öoH  unb 
läßt  felbe«  futjen.  $ann  gibt  man  gum  ©ebraud)e  bie  gorm 
einen  Sttoment  in  fjeißeS  SBaffer,  baß  nur  ber©oben  bebecft 
ift,  ftür$t  bie  ©ul^e  bann  fyerauS  unb  gibt  fte  mit  Sögerl» 
falat  garniert  $u  Xifcr). 

9^r.  797.  3tmge  itl  «fotf,  $rei«:  64  h. 

20  dkg  3un9e  roirö  n^  obige«  bereitet  unb  mit  Smiebel, 
(Sfjig  unb  Öl  feroiert. 

9fr.  798.  <&an$Ubtv  in  ttftrif.  $rei«:  1  K  60  h. 

9Ran  bünftet  V,  1  ßrbfen  mit  »utter  unb  ein 
wenig  SBaffer  weidj.  1  fdjöne,  weiße  ©anSleber  Wirb  mit 
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53utter  fdjön  langfam  gebraten,  hierauf  mit  ©al$  unb 
Pfeffer  üermijdjt.  1  dkg  geholte  Xrüffel,  wenn  man  hat, 
wirb  mit  SRotwein  unb  1  dkg  ©utter  weich  gebünftet.  9£un 
füllt  man  in  Keine  gormen  ein  wenig  Äfpif,  lagt  felbe« 
fteif  werben,  legt  ein  bifjdjen  ßeber,  fd)ön  gefachten,  unb  ein 
bilden  Xrüffel  barauf,  gießt  ein  bi&chen  Slfpif  barüber,  lägt 
e&  füllen,  (egt  Srbfen  barauf,  bann  mieber  Äfpif,  (aßt  e8 
wieber  ein  wenig  fuljen,  bis  e3  fteif  ift,  bann  fommt  wieber 
©anäleber  barauf ;  nun  füllt  man  baS  ®efäfj  ooU  mit  Äfpif 
unb  fteflt  e$  jum  Sulzen.  Qnm  ©ebraudje  ftürjt  man  bie 
©ulje  (wie  9er.  796)  heran«  unb  feröiert  felbe. 

9er.  799.  #an*leberpaftete.  ^ßrei«:  3K  20  h. 

ÜJcan  jieljt  1  (Sandleber  (jirfa  40  dkg)  bie  #aut  ab, 
fdjneibet  ba$  $er$,  bie  ©aße  unb  ade  unreinen  SBeftanb* 
teile  weg  unb  legt  fte  hierauf  y4  ©tunbe  in  falteS  Söaffer, 
nimmt  fte  bann  fjerauS,  troefnet  fte  gut  ab,  reibt  fie 
mit  ^aftetengemürj  gut  ein  unb  fdjneibet  bünne  (Schnitten 
baoon.  $ie  weggefdjnittenen  Xeile  ber  2eber,  nur  bie  ©alle 
nicht,  werben  mit  10  dkg  ©peef  ein  wenig  gebraten,  6d}weine* 
ober  Äalbfleifd),  ebenfalls  jirfa  10  dkg,  fowie  ein  wenig 
gelbgeröfteter  .ßwiebrl  im  Dörfer  (ef)r  fein  geftofcen  unb 
hierauf  auf  einen  Seiler  paffiert.  9cun  rührt  man  2  2)otter 
ab,  mifd>t  ba8  paffierte  glei(d),  fowie  6alj  unb  hafteten- 
gewürj  jufammen.  £ann  gibt  man  in  eine  Xerrine  für  hafteten 
unten  ein  wenig  oon  bem  Abgerührten,  legt  eine  ^ö^ere 
©djidjt  oon  ben  Seberfc^nitten  barauf,  hierauf  wieber 
gafdnerteS;  bieg  fefet  man  fo  lange  fort,  als  man  SWaffe 
bation  ^at;  fH'erauf  nerfdjliefjt  man  bie  Xerrine  mit  bem 
bajugehörigen  5)ecfel  unb  focht  felbeS  1V4  ©tunben  im 
X)unft  (wie  9lr.  16),  bann  ftürjt  man  bie  Xerrine,  baß  ba* 
allenfalls  gebilbete  Söaffer  herausfliegen  fann.  SJcan  bewahrt 
btefe  haftete  an  einem  füllen  Orte  auf.  Seroiert  man  bie 
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haftete,  fo  fticfjt  man  mit  einem  Söffe!  Heinere  Stücftfjen 
fjerauS,  legt  fie  auf  eine  ©djüffel,  garniert  felbe  runbfyerum 
mit  Äfpif  unb  gibt  bünne  ©rote  ober  ©anbmid)fdmitten  baju. 
§ebt  man  baoon  mieber  für  weiterem  ©ebraudj  auf,  fo 
gibt  man  oben  jerlaffenen  gilj  mit  ßemfett  gemifdjt  barauf, 
üerfd)lie&t  fie  gut  unb  f)ebt  fie  an  einem  falten  Orte  auf. 

SRr.  800.  <$an*(efter  im  eigenrn  9ett. 

ÜKan  lägt  baS  Jett  einer  ©ans  au8.  (Sine  fdjöne  fieber 
wirb  rein  gepult,  bie  $aut  abgezogen  unb  im  ganzen  gut 
burdjgebraten.  9tun  gibt  man  in  einen  weiten  ^orjeHantopf 
ein  wenig  auägelaffeneS  gefallene«  gett,  legt  bie  fieber  im 
ganzen  hinein,  gießt  bann  wieber  fooiel  gett  barauf,  ba&  bie 
fieber  ganj  gebeeft  ift  unb  fteöt  jelbeä  hierauf  an  einen  falten 
Ort.  3)a$jelbe  ift  jefyr  gut  mit  33rot  $u  effen,  man  mu§  aber 
ba«  gett  gut  fallen. 

9ir.  801.  <&an*lc&erj>aftete* 

9Wan  reinigt  (wie  Wr.  799)  bie  fieber  unb  lägt  fte 
74  ©tunbe  im  SBaffer  Hegen.  9hm  reibt  man  jwei  drittel 
baoon  gut  mit  ^ßaftetengewür$  ein,  ba$  anbere  ftreift  man 
gut  aus  unb  gibt  4  dkg  feinmtbetig  geschnittenen  ©peef  ba$u. 
Sftun  rüfyrt  man  3  $>otter  mit  bem  ©petf,  ber  auSgeftreiften 
fieber,  ©alj  unb  ^aftetengewür^  ab  unb  paffiert  felbeS  fner* 
auf.  SRun  gibt  man  oon  ber  Dtfaffe  ein  wenig  in  eine 
Terrine;  bie  fieber  jcfjneibet  man  blätterig,  legt  fie  barauf, 
gibt  bann  wieber  üon  bem  gajcq  unö  füllt  fo  bie  Terrine 
©oll.  £ernadj  oerfcfjliefjt  man  mit  bem  3)ecfel  bie  Xerrine 
unb  fodjt  (elbeS  2  ©tunben  (wie  9Gr.  16)  in  $unft.  Qnm 
®ebraud)e  feroiert  man  fie  (wie  9lx.  799),  mit  Sfpif  fcfjön 
oergiert. 
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ftr.  802.  tomtltbtx  mit  Mcmiifc*  ?rei3:  2  K  90  h. 

ÜRan  gibt  in  eine  Äafferofle  6  dkg  ©utter  foroie  1  roetjje 
©anSleber  unb  bünftet  fie  barinnen  gut.  1  dkg  Xrüffel  fod)t 
man  mit  etroaS  SBein  unb  Söaffer  meid),  hierauf  fdmeibet 
man  bie  Xriiffel  unb  bic  2eber  feinnubelig.  9?un  bereitet 
man  oon  2  dkg  SButter  unb  1  (Sfjlöffel  $ftef)l  eine  lichte 
©utterfauce,  fal$t  fie,  gie&t  fie  mit  SBaffer  auf  jit  einer 
bieten  ©auce,  rüf)rt  bie  ®an$leber  jonne  bie  Xrüffel  ba$u, 
üermifdjt  felbeö  nod)  mit  3  Xottern,  füllt  biefe  ÜRaffe  in  eine 
$unftreifform  unb  fod)t  fie  barinnen  (roie9h\  16)  3/4  ©tunben 
in  $)unft.  2)ann  ftiirjt  man  jelbe«  auf  eine  flache  runbe 
Sdjüffel  unb  gibt  entroeber  Spinat,  Äoc^falat  ober  grüne, 
friidje  (Srbfen  baju  unb  (ermert  bie  ©peije. 

ftr.  803.  Kalte  ßebfr.  $rei$:  1  K  44  h. 

l/j  kg  ÄalbSleber  roirb  auSgeftreift,  1  Semmel  in  Sßaffer 
erroeid)t  unb  um  20  h  ©pect  gelblid)  geröftet.  dhxn  pafftert 
man  bie  2eber  mit  ber  erroeidjten  Semmel,  mifebt  y4  dkg 
ober  roa«  man  jroh'djen  jtoei  Singern  galten  fann,  franjö* 
ftfe^ed  ©eroürj,  Sowie  aud)  ©alj  tjineiit.  2  gan^e  (Jier  unb  oon 
einem  mürben  ©ebäd  bie  ©röfetn  oermijdjt  man  nod)  gut 
bamit.  5Wun  furniert  man  eine  $)unftform  mit  SButter  au«, 
ftreut  ©röfeln,  fooiel  baran  fjaften  bleiben,  toenn  mau  bie 
gorm  umftürjt,  baranf  unb  fod)t  bie  ©peife  Vj  ©tunben  im 
2)unft,  bann  ftürjt  man  jelbeS  fjerauä  unb  feroiert  e$  !alt 
ju  gemifdjtem  «ufid)nitt  ober  aud)  für  fid)  allein. 

23uttcr  unb  £äfe. 

Kr.  804.  Sardellenbutter,  freier  68  h. 

V8  kg  SButter  ftofjt  man  in  einem  Wörter  mit  4  ©tütf 
entgräteten  ©arbeiten  unb  paffiert  felbeS  bann  burd)  ein 

Rodjbud).  )7 
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§aarfieb.  9hin  madjt  man  Heine  $ol$formen  für  SButter 
feucht,  [treibt  bie  93utter  hinein,  jerlegt  fie  unb  richtet  bie 
Butter  auf  einer  Sdjüffel,  mit  Äapern  beftreut,  fct)ön  an. 

9tr.  805.  3cnfbutter.  <ßrei$:  68  h. 

3  f)artgefocf)te  Dotter  roerben  buref)  ein  §aarfieb  paifiert 
unb  mit  8  dkg  öutter  abgetrieben.  SRun  mifd)t  man  ©alj, 
Pfeffer,  um  6  h  Äapern  unb  2  (£felöffel  fransöfiicfjen  Senf 
baju,  öermiidjt  e8  gut  unb  ridjtet  bie  ©utter  auf  einer 
©la$fd)üffel,  mit  Äapern  beftreut,  an. 

9fr.  806.  Oeringbutter.  $reis:  44  h. 

ÜJean  ftofjt  3  fyartgefottene  Dotter  mit  1  entgräteten 
Oftfeefyering,  gibt  um  6  h  ftapern,  Pfeffer  unb  3'tronenfaft 
baju,  mifct)t  e$  burd)einanber,  paffiert  e«  burd)  ein  £aar* 
fieb,  richtet  bie  SButter  auf  einer  ©laSfdjüfiel  an  unb 
feroiert  fie. 

9fr.  807.  öntter  mit  ftontan  <ßrei§:  1  K  30  h. 

9Han  rüfyrt  10  dkg  ^Butter  ab  unb  mifdjt  5  dkg  Äamar 
barunter,  richtet  e$  auf  einer  ®IaS}cf)üffeI  an  unb  legt  runb* 
gerinn  Keine,  rote  föabieSdjen. 

9fr.  808.  fltttter  mit  Nojiiefork  $rei$:  60  h. 

ÜBan  pajfiert  burd)  ein  #aarfieb  um  30  h  Roquefort  mit 
10  dkg  SButter  unb  gibt  e3  auf  einer  ®la$id}üffel  $u  Xifd). 

9fr.  809.  Cutter  mit  <&orgOttjola*  *ßrei3:  60  h. 
Selbe  wirb  wie  obiges  pajfiert  unb  ju  Xifd)  gegeben. 

9fr.  810.  Viptauer.  <|3retS:  80  h. 

Um  20  h  $rimfeit,  uut  30  h  Eutter,  ©dmittlaud),  um 
10  h  ftapern  unb  2  Stücf  entgrätete  ©arbeilen.  9ton  frfmeibet 
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man  äapern,  ©arbeiten,  ©djnittfaud)  unb  Qmkbel  Wein. 
3)ann  rütyrt  man  bie  ©utter  mit  bem  ^rtmfen  gut  ab,  gibt 
ba£  ©efdjnittenc,  forote  Äümmel,  *ßaprifa  unb  ©enf  nad) 
®efdjmacf  baju,  oermifdjt  e3  gut,  rietet  ben  $äje  auf  einer 
©laSfdjüffel  an,  ftreut  ©dmtttlaudj  barüber  unb  feröiert  if)n. 

Nx.  811.  3:o|ifetträfe.  «ßrei«:  46  h. 

15  dkg  Xopfen  oerrüljrt  man  mit  10  dkg  SButter, 
3  (S&löffel  SRafnn,  ©alj,  Hümmel  unb  ^aprifa  gut  burdj» 
einanber  unb  gibt  ben  ftäfe  auf  einer  ©laäjcpffel,  mit 
odmittlaud)  beftreut,  ju  Xif$. 

Sflx.  812.  SaitfctMdjÖ*  $reiS:  oerfdjieben,  gemölmlid}  rennet 

man  1  ©tütf  mit  8—20  h. 

SWan  fauft  beim  ©äcfer  ©anbroidjsbrot  ober  audj  einen 
2öecfen,  ben  man  in  ruube  Schnitten  ftfjneibet,  roeldje  man 
mit  ©utter  beftreid)t  unb  mit  jerfyacftem  ©d>infcn,  f>artgeforf)ten 
Siern  unb  ©arbeHen  belegt,  $ie  ©anbtt)id)8  fann  man  Oer* 
fdjiebenartig  belegen,  unb  $roar:  mit  Äaotar,  2acf)$id)infen, 
Slfpif,  (Siern  in  ©Reiben  ober  jerfjatftem  ^Dotter,  ©arbellen, 
©arbinen,  ©djinfen,  ®an8leberpaftete,  foroie  mit  atten,  falten, 
pifanten  ©peifen,  fdjön  auf  ben  ©djnitten  arrangiert. 

Wr.  813.  SttüuttxMUv.  $rei«:  50  h  of)ne  ©rotfdjnitten. 

2Wan  jdjneibet  fet^r  fein  grüne  Sßeterfilie,  2  h  ©djnitt- 
laud),  2  h  ©auerampfer,  2  h  Äerbelfraut,  2  h  ©ertramblätter. 
9£un  gibt  man  in  ben  Dörfer  l/8  kg  ©utter,  ba£  gefdjnittene 
iträutel,  ein  wenig  Qtoitbtl,  ©alj  unb  Pfeffer  foroie  nadj 
©efe^maef  3^onentaf^  ftö&t  e$  ein  wenig  unb  paffiert  telbeS 
bann  burd)  ein  Jpaarfieb.  Wun  richtet  man  bie  ©utter  auf 
einer  ©Rüffel  an  unb  jeroiert  ©rotfänitten  baju. 

17* 
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9lr.  814.  ytl}!t»gi«tter,  «Pretö  64  h. 

Vb  kg  ^Silsling  werben  gepult,  in  fjei&eS  ©alatoaffer 
gegeben  unb  5  Minuten  gefönt,  bann  ausgefüllt,  mit  '/„  kg 
93utter,  feingefdjnittener  grüner  Sßeterfilie,  Pfeffer  unb  Qu 
tronenfaft  nad)  ©efämatf  im  äRörfer  ein  menig  geftofjen, 
burcf)  ein  £aarfieb  pafftcrt  unb  auf  einer  ©d)üffel,  mit 
©dmittlaudj  beftreut,  feroiert. 

ftr.  815.  Ärr&a&titt«:.  $reiS:  72  h. 

2ttan  fod)t,  mie  in  9tr.  765  angegeben,  2  6tücf  Strebfe, 
flogt  hierauf  bie  ©eueren  im  Sftörfer  febj  fein,  gibt  bann 
Vs  kg  SÖutter  baju,  paffiert  e$  burd)  ein  £marfteb  unb  toer* 
menbet  bie  Söutter  fjernadj. 

5Rr.  816.  «Rote  ©tttter,  <ßrei3:  35  h. 

3#an  rüfjrt  10  dkg  Q3utter  gut  ab,  mifcfjt  einige  Xropfen 
IBreton  barunter,  bafe  fie  eine  icfjöne  garbe  fjat,  unb  Oer- 
menbet  fie  jum  Servieren  ber  9Jfef)lfpeifen. 

9  fr.  817.  Drütte  öltttcr*  $rei$:  39h. 

«Selbe  wirb  mie  obige  berettet,  nur  gibt  man  8pinat« 
topfen  baju,  ben  man  fefjr  gut  oerrüfjren  mu&.  Äud)  gibt  e$ 
grünen  ober  gelben  Söreton,  aber  oor^ie^en  ift  ber  ©pinat* 
topfen. 

<Hr.  818.  3rtoroitt&f Gatter*  ^ßreiS:  76  h. 

4  Xafeln  6djofolabe  reibt  man  unb  üerrüfjrt  fte  mit 
6  dkg  Q\xdn  unb  10  dkg  ©utter  fer>r  gut,  fteüt  fie  bann 
in«  @i3  unb  üermenbet  fie  l)terauf  jum  Slufpufc  oerfcf)iebener 
Siicfereien. 

Er.  819.  Äafao&lltter*  SßreiS:  56  h. 

©elbc  roirb  mie  obige  bereitet,  nur  nimmt  man  ftatt 
©djofolabe  6  dkg  ®afao  unb  üermenbet  fie  aud)  nur  jur 
Stornierung. 
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(Eierfpeifen- 

9fr.  820. 

3ur  ^Bereitung  üon  ©ierjpeifen  nimmt  man  nur  feb,r 
frifc^c  ßier.  Sur  $orfid)t  fief)t  man  beim  Slnfd)lagen  jebeS 
gut  an,  e$  barf  feinen  üblen  ®erudj  tjaben  ober  jiemlid) 
rote  giecfe  geigen.  Speifen  nur  oon  @iern  muffen  rajcf> 
l'eroiert  werben,  ba  fie  an  ÖJefdjmacf  unb  2luSfef)en  uerlieren. 

9fr.  821.  !»etd)e  (gier,  $rei$  pro  Stücf  8— 10  h. 

9flan  ftellt  bie  ©ier  in  faltem  SBaffer  auf  unb  lä&t 
fie  bann  bamit  2— 3mal  aufwallen. 

9fr.  822.  Äemttfi^e  Gier.  $reis  pro  Stücf  8— 10  h. 

2Jcan  mad)t  SBaffer  focfjenb,  gibt  bie  (Jier  hinein  unb 
läfct  fie  7  Minuten  fodjen.  $)ann  nimmt  man  ein  (Si  fjerauS, 
fief)t  nadj,  ob  e8  ra^ct)  troefnet,  ma$  anzeigt,  bajj  e$  fern* 
roeid)  ift,  gibt  fie  bann  in  falteS  3öaffer,  }cf)ält  unb  halbiert 
fte  unb  gibt  bie  Sier  mit  Salj  unb  Schnittlauch  beftreut 
SU  Stifcfj. 

9fr.  823.  Äertttoeid)e  (Her  mit  Ären*  «Preis :  1K  4  h. 

10  ©tücf  (Sier  werben  wie  obige  gefoct)t,  gefdjält  unb 
in  bie  $älfte  geteilt,  bann  mit  Sali  unb  geriebenem  ftren 
(6  h)  beftreut  unb  mit  (Sjfig  unb  Öl  begoffen. 

9fr.  824.  £arte  Gier,  «ßreiS  pro  ©tücf  8— 10  h. 

5Die  (Sier  werben  in  faltem  SBaffer  jugefteflt  unb  t)ierauf 
12  Minuten  gefönt.  9lun  gibt  man  fie  in  falte«  SBaffer, 
fdjält  fie  bann  ab  unb  fdmeibet  fie,  wie  man  fie  braucht, 
sparte  (£ier  werben  meift  nur  $ur  (Stornierung,  jum  ^ßaffteren 
ober  JJärben  oerwenbet. 
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Nr.  825.  »orben  Der  Gier. 

ÜKatt  giegt  über  #ienf)ol$  jirfa  V/2\  SGBaffer  unb  $roei 
ÜKefferfpifccn  Sllaun,  lögt  e8  über  Stockt  fielen  unb  todjt  e$ 
nädrften  Jag  fo  lange,  bis  eS  eine  fd)öne  rote  garbe  t)at, 
bann  gibt  man  bie  ©ier  hinein,  fotf>t  fie  barinnen  y4  ©tunbe, 
nimmt  fte  IjerauS,  reibt  fte  ein  menig  mit  fjett  ober  ßl  ein, 
trocfnet  fie  ab  unb  beroafjrt  fie  auf.  (Selblid)  färbt  man  Sier, 
inbem  man  Äaffeefub  gut  auffodjt,  bann  abfeilt,  bie  (Jier  in 
bem  gefeilten  ©übe  74  ©tunbe  fod)t,  aud)  mit  gett  einreibt 
unb  aufbemafjrt. 

SRr.  826.  fcierfjietfe.  Sßrei« :  82  b. 

ÜRan  fdjlägt  in  einen  Xopf  9  ©ier,  fprubclt  fte  gut 
burdjeinanber  unb  gibt  ©al$  unb  meigen  Pfeffer  ba$u.  Nun 
lägt  man  1  (Sglöffel  ©djmalä  t)eig  werben,  giegt  hierauf  bie 
©ier  in  baSfelbe  unb  lögt  fie  narf>  öfefdunatf  meid)  ober 
fefter  merben.  9Jcan  gibt  bie  Sierfpeije  meift  in  bem  Neinbf, 
in  bem  fie  gemacht  mürbe,  unb  mit  6dmittlaud)  beftreut  $u 
$ifd). 

Nr.  827.  Gicrfteife  mit  3d)t»!ett.  $reis:  1K  12  h. 

9ttan  bereitet  (Sierfpeife  tote  oben,  inawifdjen  fdmeibet 
man  um  40  h  SRoUfd&infen  fein  unb  ftreut  iljn  bann  über 
bie  angehaftete  Sierfpeije. 

Nr.  828.  mitlitt.  «ßrciS:  1K  64  h. 

2Ran  jprubelt  10  ©ier  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  4  ©g. 
löffei  Üttild)  gut  ab.  SDann  gibt  man  in  eine  ftafferofle  6  dkg 
©utter  ober  1  ©glöffel  <Sd)inalj,  lägt  e$  f)eig  merben,  gibt 
bie  (Sier  hinein  unb  lägt  fie  nadj  ©efd)macf  fyart  ober  meid) 
ftoden.  $ann  rietet  man  fie  an  unb  ftreut  um  60  h  fein* 
gejdmittenen  geräucherten  £ad)3  ober  ©djnittlaudj  barauf. 
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9cr.  829.  mtttmtUttt.  <ßreiS:  1K  14  h. 

2Wan  gibt  in  einen  Sopf  2  Sfclöffel  2Ref)l,  rüf)it 
6  Dotter  baju  foroie  ©at$  unb  6  ©fjlöffel  TOttc^,  fprubelt 
e§  gut  burcrjeinanber  unb  mtfcfit  ben  ©cfjnee  ber  6  Älar  ba* 
ju.  Sftun  bäcft  man  oon  ber  ÜWaffe  4  Omeletten  f)erau$.  3n- 
$roifcr)en  fc^neibet  man  um  60  h  9Roflfcr)infen  fein  jufammen, 
füüt  jebe  Omelette  bamit,  (erlögt  fic  einmal  aufammen  unb 
fermert  fte  fe^r  f)eifj. 

SRr.  830.  Cmelette  mit  $iljüitg.  <ßrei$:  1K  10  h. 

9Kan  bäcft,  toie  oben  angegeben,  Omeletten  IjerauS.  JBor» 
fyer  bünftet  man  in  6  dkg  SButter  unb  Sßeterfilie  y4  kg  fein« 
blätterig  gefdjnittene  Sßtljlinge,  n>ür$t  fie  mit  ©als,  Pfeffer 
unb  ßimonienfaft  nad)  <&ef$matf.  SRun  füllt  man  bamit  bie 
4  Omeletten,  jdjlägt  fie  einmal  aufammen,  fteflt  fie  normal« 
ins  9Rof)r  unb  feroiert  fie  ferjr  t>etß. 

9er.  831.  Cftfeitaitgeii.  $rei$:  56h. 

9#an  gibt  in  ein  fteinbl  7  dkg  ©utter  unb  lägt  fie 
jiemlid)  rjei§  roerben,  fernlägt  rofer)  4  (Sier  ber  SHeifje  nad) 
hinein,  fo  bag  jeber  Dotter  ju  feljen  ift  unb  ganj  bleibt. 
$ann  ftreut  man  6al$,  ^ßfeffer  unb  ©dmittlaud)  barauf, 
lägt  baS  Söeifee  unb  ben  Dotter  ein  wenig  ftoefen  unb  gibt 
bie  @ier  hierauf  auf  ©pinat,  #irn  ober  aud)  jo  ju  Xifdj. 

91t.  832.  Spiegeleier,  $rei$:  4  <£ier  32  h. 

3n  einen  $alfenmobel  gibt  man  in  jebe  Vertiefung,  fo 
öiel  man  <5ier  nimmt,  ein  ©tüdcfjen  gett;  bleibt  eine«  leer, 
gibt  man  SBaffer  hinein.  SRun  lägt  man  ba3  ©djmal$  beig 
werben,  fdjlägt  hierauf  in  jebe  Vertiefung  $um  ©(fjmalj  ein 
(5i,  ftreut  ©alj  unb  Pfeffer  auf  ben  2)otter,  lägt  e8  iiemlid) 
ftoefen  unb  gibt  fte,  roie  angegeben  wirb,  ju  $ifd). 
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SKr.  833.  $ierfoeife  mit  3chttmmme ritt.  $rei$:  1K  36  h. 

äKan  bünftct  in  4  dkg  ©utter  unb  $eterfilie  '/4kg 
feinblätterig  gefcfmittene  Schroammerln  mit  ein  wenig  SBaffer, 
©alj  unb  Pfeffer  meid).  £ann  bereitet  man  (roie  dli.  826) 
(Sierfpeife,  faljt  fie,  mifcht  bie  ©chwaminerln  barunter  unb 
lägt  fie  ftocfeu.  eingerichtet,  beftreut  man  bie  ©ierjpeije  mit 
gejdjnittenem  Schnittlauch- 

9er.  834.  tfirrMmtrrro.  fßrciS:  68  h. 

ÜJcan  nimmt  7  Dotter,  oerrührt  fte  gut  mit  <Sal$  unb 
Pfeffer  unb  mijcfyt  bann  ben  ©chnee  ber  7  Stlar  baju.  9ta 
gibt  man  in  eine  Pfanne  1  (Sfjlöffel  @chmal$,  lägt  eS  fer)r 
hei&  werben,  gibt  bie  ©ier  hinein,  fteQt  fie  in«  9to^r  unb 
bünftet  fclbe^  rafer)  auf.  Sluf  eine  ©Rüffel  angerichtet,  be* 
ftreut  man  it)n  mit  Schnittlauch  unb  feröiert  ihn  gleich- 

0er.  835.  (fierfrajifett-  33rci$:  76  h. 

ÜDcan  paffiert  4  ^artgefocr)te  @ier  burch  ein  §aarfieb. 
«Run  rührt  man  3  dkg  Butter  mit  1  ©i  ab,  gibt  3  (S&löffel 
SRaf)m,  Pfeffer,  Salj.  bie  paffierten  ©ier  unb  SJröfeln  hinein, 
ba&  fich  Äugeln  formen  laffen,  brüeft  fie  nach  bem  gönnen 
platt,  breht  bie  Ärapfen  in  einem  gerflopften  (£i  unb  ©röjeln 
ein,  bäcft  fie  au§  hei&cm  Schmalge  fdjön  lichtgelb  tyxatö  unb 
jeroiert  fie  $u  ©emüfe  ober  gleifchfpeifen. 

9er.  836.  (fier  aufjubc-mahren- 

ÜHan  löft  1 1  gebrannten,  gelösten  Stall  in  jirfa  8 1 
SBaffer  auf.  9cun  fieht  man  bie  ©ier  burch,  inbem  man  ffc 
gegen  baS  Sicht,  mit  ber  Jpanb  oerfinftert,  ^ält,  ob  fein 
flecfigeS  barunter  ift,  taucht  bie  (Sier,  eine«  nach  bem  anberen, 
in  biejeS  ftaltroaffer  unb  gibt  fie  bann  an  bie  fiuft  $um 
Srocfnen.  $ieje$  toiebertjolt  man  3— 4mal,  bi«  bie  ©er  ganj 
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©trof)  unb  bewahrt  fie  an  einem  luftigen  unb  trocfenen 
Orte  auf. 


füllen. 

9ir.  837.  aemmclfüttc,  <ßrei3:  34  h. 

SBon  2  ©emmein  reibt  man  bie  9linbe  ab,  ertoeidjt  fie 
in  SBaffer  unb  brüeft  fie  hierauf  gut  au$.  9ßun  rüfjrt  man 
3  dkg  S3utter  mit  2  ©iern  gut  ab,  gibt  grüne  Sßeterfilie,  ©af$ 
unb  bie  ©emmein  baju,  öerrüt)rt  e3  gut  unb  füllt  Angegebenes 
bamit. 

<Rr.  838.  JBröfelfüae.  $rei$:  40  h. 

SJcan  treibt  6  dkg  Q3utter  mit  2  (Stern  gut  ab,  mijdjt 
©al$,  ©djnittlaucf)  ober  <ßetcrfilie  unb  10  dkg  mit  3  Söffe! 
äRitdj  befeuchtete  ©röjeln  ba$u,  oerrüfjrt  e§  gut  unb  füllt 
ÄalbSbruft  ober  §üt)ner  bamit. 

91t.  839.  MtvIMt*  *reiS:  51  h. 

9ftan  bereitet  gülle  roie  9fr.  838.  9tun  fafdjiert  man  bie 
©eflügelleber  unb  um  10  h  Kalbsleber,  mifcf)t  fie  ju  obiger 
güHe,  mür^t  fie  mit  Pfeffer,  ©croürj  unb  füllt  §üf)ner  bamit. 

9tr.  840.  3djmfenfüUe,  $rei$:  84  h. 

ütfan  meiert  2  abgerinbete  ©emmein  ein  unb  brüeft  fie 
bann  gut  aus\  9*un  fdjneibet  man  4  dkg  Seinmart  flein* 
würfelig,  läfjt  eS  am  §erbe  tjeiß  werben,  rüfjrt  e3  bann  mit 
2  Stern  gut  ab,  gibt  bie  auSgebrücften  ©emmein,  Pfeffer, 
©alj,  Sßeterftlie,  ein  roenig  .ßttncbel  unb  10  dkg  fleingefa^nit« 
tenen  SRoHjdjinfen  baju,  m\\d)t  e3  gut  burdjeinanber  unb  füllt 
bamit  eine  ÄalbSbruft. 
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Wt.  841.  triiffflfttUe,  <ßrei«:  1K  72  h. 

2  ©emmein  werben  erweicht.  9Jtan  jd)ält  4  dkg  Xrüffel 
unb  fcfyneibet  fie  blätterig,  jerfleinert  ^eterftlie,  ©Kalotten, 
3  ©tücf  Champignons  unb  nm  10h©pe&  SRun  gibt  man  in 
eine  ßafferoHe  ba8  ©efönittene,  ©alj,  ^aftetengewürj,  1  £öffel 
©uppe,  2  ©fjlöffel  28ein  unb  bünftet  e«  fo  lange,  big  alle 
glüffigfeit  üerbampft  iftf  mijdit  felbeS  $ur  ©emmel  unb  füllt 
bann  (erfaltet)  bamit  einen  gafan  ober  anbereS  ©eflügel. 

Wt.  842.  ^o^nfnüe.  «frei«:  46  h. 

15 dkg  geriebener  9)iofm  wirb  mit  l/H\  9Ril(f>  ab» 
gerüfyrt,  bann  gibt  man  8  dkg  Stofinen,  8  dkg  Qudtx  baju, 
lägt  e$  am  §erbe  aufwallen,  fü^lt  bie  SRaffe  au«  unb  füllt 
beliebiges  bamit. 

dh.  843.  3toetfd)Cfnfttttc*  $rei$:  20  h. 

74  kg  gebörrte  3wetfd)fen  werben  weid)  gefönt,  l^ier* 
auf  entfernt  unb  fein  gefcfmitten.  2)ann  gibt  man  fie  in  einen 
Xopf,  gibt  Sucfer,  Qimt,  sJteugemür$,  £imonienfd)ale  unb 
ein  wenig  ©aft  oon  bcm,  worin  fie  gefodjt  würben,  ba^u;  Oer- 
wenbet  fie  beliebig. 

9tr.  844.  »crttfler  ymtol  $reiS:  24  h. 

V4  kg  ^owibl  mu6  man  mit  ein  wenig  SBein  ober 
Sßaffer,  3imt  unD  helfen  gut  auffodjen  unb  bann 

erft  öermenben. 

9tr.  845.  Z*tftn\1küt.  $reiS:  1  K  6h. 

flflan  nimmt  für  ©trubel  ben  meidjen  Sopfen,  ben 
man  in  ©lätter  gewicfelt  fauft,  ba  er  faftiger  ift.  4  fola)e 
©tücfe  jerbrocfclt  man  fein.  9?un  treibt  man  3  dkg  SButter 
mit  2  lottern  ab,  gibt  QxidtT,  ©al$,  V4 1  fRaljm  baju,  Der* 
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auf  bcn  Xeig. 

9ir.  846.  Sojifetlfiiae-  «ßrciS:  1  K  2h. 

üWan  treibt  7  dkg  «Butter  mit  3  lottern  ab,  gibt  14  dkg 
gertebenen  Sopfen,  Kofinen,  $utfer,  ©alj,  Vi 1  8tofjm  baju, 
oerrür)rt  es  gut  unb  uerrocnbet  e«  roie  angegeben.  $)iefe  guttc 
tft  trocfener. 

Kr.  847.  flttftfüUe*  «ßreiö :  74  h. 

2Ran  reibt  20  dkg  Küfie,  mifdjt  1  CK,  2  (S&löffel  2Rilcf), 
1  (gfelöffcl  $onig,  1  (Eßlöffel  Kum,  ©ett)itr$,  Keifen  foroie 
Simonienfdwle  baju,  üerrüfyrt  e£  gut  unb  öerroenbet  fie  bann. 

Kr.  848.  £ttfdttnftfütte.  $reiS:  68  h. 

10  dkg  SButter  rütjrt  man  mit  2  lottern  flaumig  ab, 
gibt  10  dkg  gucfer,  10  dkg  $ajelnüffe,  1  Söffel  Kum  baju, 
berrüfjrt  es  gut  unb  füllt  bann  angegebene  Sorten  bamit. 

Kr.  849.  Wattpelfüllf,  $rei$:  68  h. 

3Jcan  rürjrt  3  Dotter  mit  12  dkg  3ucfer,  12  dkg  ge= 
fdjälten,  geriebenen  SRanbeln,  ßimt,  Keifen  gut  burdjeinanber, 
mijdjt  bann  ben  Sdjnee  ber  3  Älar  ba^u  unb  füllt  be* 
üebigeg  bamit. 

Kr.  850.  SWelfttUe-  $reis:  36  h. 

V2  kf?  Äpfel  merben  fein  gefönitten.  $ann  gibt  man 
fie  in  eine  irbene  ober  glafierte  JtafjeroHe,  .Qucfer,  Qxmt, 
KSfclöffel  SBein,  ©emürjnelfen,  Simouienjc^ale  nad)  ©efäjmaa? 
ba$u  unb  fodjt  es  ju  einem  bicfen  iörei  ein,  ben  man  erft 
erfaltet  nadj  Angabe  oerroenbet. 
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9*r.  851.  fliioeltetfl.  <ßrei$:  30  h. 

äftan  gibt  auf  ein  93rett  3/s  1  üKef)l,  mad)t  in  ber  ÜHitte 
eine  Vertiefung,  gibt  2  @ier,  ©alj,  2  ©fjlöffel  SBaffer  baju, 
fnetet  banon  einen  giemlic^  feften  Xeig  fe^r  fein  ab,  teilt 
it)n  in  2  Seile,  roalft  jeben  baüon  bünn  aus  unb  legt  \ie 
bann  gum  Xrocfnen  auf  ein  mit  2Rel)l  beftaubteS  $udj.  &un 
oermenbet  man  ben  Xeig  nadj  Angabe. 

9k.  852.  «tmoelteig  ausgesogen.  <ßrei«:  22  h. 

9Ran  gibt  auf  ein  Vrett  %  1  3Hef)l,  macf)t  in  ber  üRitte 
eine  Vertiefung,  gibt  1  (Si,  8al$  foroie  1  Kaffeelöffel  6d)mala, 
1  eglöffel  9tum,  V)01  Söaffer  ba$u,  fnetet  eS  gut  ab,  fo 
lange,  bis  ber  Xeig  SBlafen  madjt,  ftaubt  ba«  Vrett  unb  ben 
$eig  ein  roenig  au  unb  lägt  iljn  x/2  ©tunbe  raften.  3>ann 
ftaubt  man  ein  £ijd)tudj  mit  9flel)l  an,  roalft  ben  Xeig  ein 
wenig  au$  unb  fängt  tf)tt  an,  mit  ben  ^änben  au£$u$ief)en, 
unb  sroar:  man  t)ebt  ben  Xeig  immer  ein  wenig  in  bie 
$öf)e  unb  jicf)t  il)n  üon  ber  9)fttte  au$  fefyr  fein  unb  gleid}* 
mäfjig  auSeiuanber.  3ft  er  ausgesogen,  füllt  man  i§n  nadj 
Angabe. 

Nr.  853.  3tnioefteig.  $rei$:  68  h. 

15  dkg  Vutter  unb  5  dkg  Sdjmalj  treibt  man  72  Stunbe 
ab,  bann  gibt  man  4  ©Büffel  SBaffer,  ©alj,  25  dkg  2Ref)l 
bagu,  nerrüf)rt  c£  gut  unb  lögt  ifm  über  9ßad)t  fte^en.  $en 
nädrften  Xag  roalft  man  tt)n  auf  einem  fefjr  gut  geftaubten 
Vrette  au«  unb  füllt  if)n  beliebig. 
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ftr.  854.  Wfirier  Xefg  $n  Än*en  oder  3trubcL 

<ßrei$:  90  h. 

21  dkg  Vutter  btöfclt  man  am  Vrette  mit  28  dkg  2Hef)l 
ab,  macfct  in  bcr  SKitte  eine  Vertiefung,  gibt  2  S)otter,  ©alj, 
1  Söffet  9Bein,  2  SöffelWafnn  foroieSimouienfaftbaau,  fnetet  if)n 
rafcf)  ab,  bebeeft  ben  Xeig  mit  einer  ©Rüffel  unb  lägt  irm 
eine  ©tunbe  an  einem  fügten  Ort  raften.  hierauf  mirb  er 
erft,  mie  angegeben,  oerroenbet. 

9fr.  855.  SRttr&er  Setfl  mit  handeln.  $rei3:  76  h. 

ÜJfan  reibt  7  dkg  gefefnueflte  Üttanbeln.  £ann  bröfelt 
man  am  ©rette  14  dkg  ÜJJeljl  mit  10  dkg  Vutter  ab,  mad)t 
in  ber  ÜRitte  eine  Vertiefung,  gibt  2  dotier,  ©al$,  7  dkg 
3ucfer,  SWanbeln  baju,  fnetet  eä  rafet)  ju  einem  2eige,  lägt 
ifjn  hierauf  '/4  ©tunbe  raften  unb  üertoenbet  irjn  bann. 

Hr.  856.  Wfirbcr  Setg,  in  Natals  jn  batfen*  $rei3:  46  b. 

üRan  gibt  10  dkg  2Herjl  auf  ba£  Vrett,  mad)t  in  ber 
ÜRitte  eine  Vertiefung,  gibt  5  Eotter,  ©als,  1  Söffet  föarjm, 
1  Söffet  Sein  hinein,  fnetet  einen  2eig,  lägt  ifm  72  ©tunbe 
raften  unb  oerroenbet  ir)n  roie  angegeben. 

9lr.  857.  Mürber  Seig,  in  S^malj  jn  Gatten,  «ßrei* :  48  h. 

3Ran  gibt  15  dkg  ÜJM)t  auf  ein  Vrett,  mad)t  in  ber 
SRitte  eine  Vertiefung,  gibt  3  Dotter,  2  Sglöffel  töafjm, 
1  Söffet  SBein,  1  Söffe!  föum,  3'/.2dkg  Vutter,  ©a($  baju, 
fnetet  rajd)  einen  $eig  baoon  unb  lägt  ifm  y2  ©tunbe 
raften,  bann  fctjlägt  man  irjn  mit  einem  SRoUrjolje,  ba£  mit 
SWetjl  beftaubt  ift,  ein  menig  ab  unb  lägt  ir)n  bann  notfmtalä 
Va  ©tunbe  raften.  hierauf  wirb  er  mie  angegeben  »er- 
wenbet. 
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9fr.  858.  Olttterteig.  «ßreiS:  1K  4  h. 

SWan  gibt  auf  ein  SBrett  9  dkg  SKc^I  unb  28  dkg  fe^r 
falte,  fefte  SButter,  melefje  man  mit  einem  TOeffer  in  flcinc 
Stücfe  fc^neibet,  bann  mit  bem  9cubelroa(fer  fo  lange  leidjt 
barauffdjlägt,  bis  ba$  SHeijl  bie  Sutter  aiemlidj  aufgeben 
bat  unb  bie  Sutter  blätterig  ausfielt.  $ann  legt  man  ba$ 
91bge[d)lagene  auf  ein  mit  9)frf)l  beftaubteS  SBled),  bebeeft  e£ 
mit  einem  £ucb,c  unb  lägt  felfceS  bis  $um  ©ebraudje  an 
einem  falten  Orte  ober  auf  bem  Crije  liegen.  $ann  gibt  man 
auf  baä  SBrett  19  dkg  9Jfrl)l,  tnacfjt  in  ber  SWitte  eine  Ser* 
tiefung,  gibt  Kaffeelöffel  Salj,  4  Dotter,  ben  Saft  oon 
72  Zitrone,  2  Söffet  Söein  unb  fo  Diel  SBaffer  baju,  bafe  e4 
mit  bem  SBeine  '/„  1  ausmacht,  unb  fnetet  ba$  @anje  ju  einem 
$eig,  ben  man  fo  lange  abarbeitet,  bi«  er  ©lafen  wirft  (nafje* 
51t  Vj  Stunbe).  Dann  treibt  man  ben  £eig  ein  wenig  au$, 
gibt  ben  auf  gelegten  SButterteig  barauf,  fdjlägt  ben  aus* 
gemalften  fo  barüber,  bafc  ber  ©utterteig  innen  ju  liegen 
fommt  unb  Hopf t  ifyn  mit  bem  SBalfer  oon  ber  ÜKitte  nadj 
beiben  Seiten  f)tn  au§,  bafe  fidj  bie  ©utter  fef)ön  oerteilt;  nun 
wirb  er  wieber  umgefdjlagen  unb  mit  bem  Stoltyolae  geflopft. 
£ie«  roiebert)olt  man  3— 4mal,  lägt  itm  bann  eine  V4  Stunbe 
an  einem  fefjr  falten  Orte  raften  unb  fcf)lägt  if)n  mieber  wie 
oben  ab.  So  foll  er  aud)  3— 4mal  raften  unb  bann  abge» 
fdjlagen  werben.  Öeffer  ift  e3,  roenn  man  ben  ©utterteig 
am  Vortage  macfjt,  ifyn  an  einen  fet)r  falten  Ort  ftedt  unb 
näcr)ften  Sag  nochmals  abfdjlägt,  lägt  itm  bann  nod)  raften 
unb  oermenbet  ir)n  wie  angegeben. 

9fr.  859.  «lättcrteig.  <ßrei$:  72  h. 

10  dkg  2M)l  unb  15  dkg  ©utter  fdjlägt  man  auf 
rinem  ©rette  gut  ab  unb  legt  e$  an  einen  falten  Ort.  9hm 
gibt  man  nodjmalä  20  dkg  2flef)l  auf  ba«  93rett,  mad)t  in 


Digitized  by  Google 


öer  9Rhte  eine  Vertiefung,  gibt  Salj,  2  jdjmadje  Söffet  SBein, 
rofjeS  DberS  unb  2  Dotter  baju,  fnetet  einen  jefyr  gefdmtei- 
bigen  Xeig,  fo  lange,  bis  er  Sölafen  matfjt,  roalft  if)n  bann  au3, 
legt  ben  Sutterteig  barauf,  fdjlägt  ben  $eig  fo  bariiber,  ba& 
ber  SButterteig  in  ber  SKitte  ift,  fdjlägt  U)n  gut  mit  bem  am 
beren  $eig  ab,  ttopft  ifm,  5— 6mal  getoenbet,  gut  ab  unb 
fcerroenbet  i^n  gleich  nadj  Angabe. 

9tr.  860.  (*rDä>f elteia,.  «Prci« :  26  h. 

2Ran  forf|t  y4  kg  Srbäpfel  aiemlidj  meid),  fc^äU  fie  rajd) 
unb  jerbrütft  fie,  nod)  f)ei&,  mit  bem  ftubelroalfer  fefjr  fein. 
Sinb  fie  fdjon  ausgefüllt,  mufe  man  fie  reiben.  9lun  gibt 
man  auf  ein  ©rett  15  dkg  2M)t,  bie  jerbrüeften  ©rbäpfel, 
<5a(^  1  (Ji  unb  3  dkg  SButter,  fnetet  baoon  einen  £eig 
gut  ab,  ben  man  hierauf  nad)  Angabe  oerroenbet. 

SRr.  861.  Semmeltetft*  $rei$:  54  h. 

9flan  reibt  3  ©emmelu  bie  föinbe  ab,  jprubelt  3/s  1  SWi^ 
barüber  unb  laßt  fie  barinnen  meieren.  $)ann  brütft  man  fie 
aus,  treibt  5  dkg  ©utter  mit  2  @iern  ab,  gibt  bie  ©emmeln 
uebft  12  dkg  2Hcf)l  unb  7  dkg  ©röjeln  ba$u  unb  arbeitet 
tinen  $eig  ab,  ben  man  hierauf  nad)  Angabe  oermenbet. 

«Rr.  862.  Jöranbtetg,  «ßret«:  78h. 

3ftan  gibt  in  einen  Xopf  12  dkg  9M)1,  4©6löffel  Sftildj, 
3  ©ier,  6  dkg  ©utter,  üerrüfyrt  eä,  ftettt  ben  Xopf  auf  ba3 
Seuer,  rüfjrt  bie  SKaffe  immer  um,  foc^t  fie,  big  fid}  ber  Xeig 
in  ©allen  oom  Söffe!  töft,  rüfjrt  ifjn  nod)  ein  roenig  fort  unb 
läfjt  if)n  (alt  werben,  hierauf  gibt  man  3  Grier,  eine«  nad} 
bem  anberen,  gut  öerrüfjrt  fjinein,  rüfjrt  e$  fort,  bis  es  eine 
glatte  SKaffe  ift  unb  oerroenbet  bann  ben  Seig  na#  Angabe. 
si)tan  barf  ben  $eig  nid)t  als  unbrauchbar  fjalten,  menn  fid) 
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©röcfdjen  bilben,  beim  burcr)  längere«  Stühren  öerlieren  fie 
fid).  Stimmt  man  ben  $eig  für  3Ref)lfpeife,  fo  rüfyrt  man 
Qudtx  mit  ben  Criern  ba$u. 

SRr.  863.  <$ermteig.  $rei$:  88h. 

man  gibt  2  dkg  ©erm  in  eine  Sdmle,  3  Cgglöffel  SKil* 
baju,  ftaubt  ein  Wenig  9Jter)l  unb  3ucfer  barauf  unb  laßt 
eö  an  ber  Seite  be«  §erbe8  aufgeben.  Xann  gibt  man  in 
einen  ^Berbling  28  dkg  2>cel)l,  bann  5  S)otter,  5  dkg  jer» 
laffene  ©utter,  @al$,  3  dkg  Qudtx,  bic  aufgegangene  Oerm 
unb  V4 1  faue  2Nildj,  fdjlägt  bann  ben  Xeig  nacf)  allen  Seiten 
gut  ab,  gibt  hierauf  ben  $od)löffel  fjerauS,  becft  ein  %ua) 
barauf  unb  lägt  itm  an  einem  warmen  Orte  aufgeben,  ©erm- 
teig  mu&  nad)  bem  Äufgerjen  nod)  einmal  fo  oiel  fein,  hier- 
auf öermenbet  man  tyu  nad)  Angabe. 

9ir.  864.  Mürber  Gmntrtg,  $rei3:  76  h. 

■ 

9ttan  lägt  2  dkg  §efe  rote  bei  obigem  Seige  aufgeben. 
Sftun  gibt  man  auf  ba3  ©reit  20  dkg  9ftef)l,  13  dkg  ©utter, 
bröfelt  ifjn  mit  bem  ÜJcefjl  rafdj  ab,  macfjt  in  ber  3Äitte  eine 
Vertiefung,  gibt  Salj,  2  2)otter,  bie  aufgegangene  Jpefe, 
2  Söffet  Querer,  2  Süffel  SRafun  baju,  fcf)lägt  e8  mit  einem 
SDceffer  gut  burdjeinanber,  fdjlägt  irm  roie  ©utterteig  (Wr.  858) 
mit  bem  SRoflrmlae  gut  ab,  bebecft  it)n  hierauf  mit  einer 
Scfuiffel  unb  lägt  ifjn  an  einem  mannen  Orte  gut  aufgeben. 
$um  @ebraucf)e  roalft  man  irm  auf  gut  beftaubtem  ©rette 
aus,  füllt  irm  bann  roie  e£  angegeben  roirb  unb  lägt  irm 
auf  bem  ©lecfje  normal*  aufgeben  unb  bäcft  irm  bann 
äiemlid)  roarm. 

Mr.  865.  WttttUcltcfg,  $rei$:  72  h. 

14  dkg  ©utter  bröfelt  man  am  ©rette  mit  18  dkg 
3Jcel?l  rafdj  ab,  mad)t  in  ber  SWitte  eine  Vertiefung,  gibt 
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1  Söffe!  $u(fer,  1  Eotter,  7  dkg  gefdjält,  geriebene  9)?anbeln 
unb  ©alj  ba3u  unb  fnetet  rajd)  einen  $eig,  ben  man  fofort 
nact)  Angabe  oerroenben  fann. 

9tr.  866.  Z*p\ etttetg*  ?rei3 :  54  h. 

ÜJJan  mifdjt  12  dkg  ^Butter  mit  12  dkg  feingeriebenem 
ober  paffiertem  Xopfen.  9hm  gibt  man  auf  ein  93rett  12  dkg 
d)ht)i,  ©alj  unb  fnetet  mit  bem  Xopfen  unb  ber  ©utter 
rafcf)  einen  $eig,  ben  man  fofort  oerroenben  fann. 

<Rr.  867.  ^mttnferitetg.  $rei«:  46  h. 

16  dkg  9Äef)I  roirb  mit  V»  l  ÜRitcf)  fein  oerrüljrt,  bann 
gibt  man  6  dkg  Sudtx  unb  10  dkg  jerlaffene  SButter  ba^u 
unb  oermücfjt  eS  gut.  9ta  ftreidjt  man  bie  9Kaffe  auf  ein 
gut  geftridjene«  93led)  unb  bärft  fte  in  ber  SRöfjre  jdjön  gelb. 
ÄuSgefüfjlt  roirb  e8  beliebig  gefefmitten  unb  oerroenbet. 

92r.  868.  Sdjmcrtetg.  $rei$:  68  h. 

SKan  gibt  auf  ein  ©rett  5  dkg  2RerjI  unb  fermeibet 

14  dkg  abgef)äutelte«,  fefteä  ©djmer  barauf,  fcf)lägt  eS,  wie 
bei  SButterteig  (9Jr.  858)  angegeben,  fcfjön  hinein  unb  läßt 
e«  an  einem  falten  Orte  liegen.   9tun  bereitet  man  oon 

15  dkg  2Ref)l,  3  dkg  £ucfer,  3  Söffet  SBein  ober  SRarrni, 
3  lottern  unb  ©al$  foroie  einem  ftfjroacfjen  V* 1  SBaffer 
einen  feljr  gcjdjmeibigen  $eig,  roalft  ifjn,  roenn  er  gut  ge* 
fnetet  ift,  ein  roenig  au«,  gibt  bann  ben  ©djmerteig  barauf, 
fernlägt  ben  einen  föanb  um,  bafj  ber  ©dmterteig  in  ber  9flitte 
liegt  unb  bef)anbelt  tyn  roeiter  roie  Sutterteig  (ftr.  858). 
3ft  er  fo  oft  unb  gut  abgefd)lagen,  roirb  er  nad)  Angabe 
oerroenbet.  ©dmterteig  ift  nur  roarm  fet)r  gut. 
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(Einfache  21Tefjlfpeifcn. 

ftr.  869.  $tt*eltt  mit  ^armefatt,  $rei«:  72  h. 

9Jtan  bereitet  9Jube(teig  (wie  9fr.  851),  wattt  if)it  bünn 
au$,  läßt  if)n  eine  SBeile  troefnen.  SRun  fiaubt  man  ben 
JJtetfen  mit  2Hef)(  an,  oerreibt  e3  gut  unb  fd)neibet  nidjt  gu 
bünne  Rubeln  baüon,  meiere  man  bann  in  ©aljwaffer  fodr)tr 
hierauf  mit  faltem  SBaffer  abfpült.  $)ann  läßt  man  6  dkg 
93utter  Ijeiß  werben,  gibt  bie  Rubeln  hinein,  läßt  fic  mit 
bem  gett  wieber  fjeiß  werben,  richtet  fic  bann  auf  einer 
Sdjüffet  an  unb  ftreut  um  20  h  geriebenen  <ßarmejanfäje 
barüber. 

9Zr.  870.  «it&dtt  mit  «ttfien.  SßreiS:  82  h. 

©elbe  werben  wie  obige  bereitet,  autf>  mit  6  dkg  SButter 
abgefcfjmaljen.  $)ann  richtet  man  fic  auf  einer  ©cfyüffcl  an 
unb  ftreut  10  dkg  geriebene  9tüffe  mit  3utfer  nadj  ©efd?marf 
gemifdjt  barauf. 

9ir.  871.  Kittel»  mit  Wo^n.  $rei«:  70  h. 

Sluf  Rubeln,  wie  oben,  gibt  man  ftatt  92üffe  geriebenen 
gepuderten  2flof)u  nad)  ©efdjmacf  barüber. 

«Rr.  872.  «ttDcltt  mit  trieft.  $iei$:  52  h. 

Sie  Rubeln  werben  wie  dir.  851  bereitet,  fjierauf  in 
@a(jwaffer  gefönt  unb  gut  abgefpült.  sJtun  gibt  man  in 
eine  ftafferoHe  3  Sßlöffel  ©damals,  lägt  e8  fyeiß  Werben, 
gibt  Vg  1  ©riefe  fjinein  unb  röftet  benfelben  mit  bem  ©djmatje 
lidjtgelb.  «hierauf  gibt  man  4  Stoffel  Söafjer  unb  80(5  baju, 
bünftet  if)ti  ein  wenig,  mifdjt  bie  Rubeln  barunter,  läßt  fi? 
bamit  fjeiß  werben  unb  gibt  fie  bann  auf  einer  ©djüfjel  an- 
gerid)tet  pu  £ija% 
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9tr.  873.  Nabeln  ttttt  Vrtfeltt*  $rei$:  64  h. 

Rubeln  (roie  9fr.  851)  roerben  in  ©aljroaffer  gefönt  unb 
gut  abgefpült.  3n$roifcf)en  röftet  man  mit  6  dkg  Sutter  ober 
2  epffel  ©c^moti  1/1  1  SBröfeln  fd)ön  bräunlicr),  gibt  bic 
Rubeln  fnnein,  bünftet  fic  bamit  nodjmalS  auf  unb  gibt  fie 
bann  auf  einer  Scfniffel  $u  Xifcf). 

ftr.  874.  Anbellt  in  Her  »W*,  <ßrei$:  88  h. 

2ftan  bereitet  9tubeltetg  (roie  9k.  85 1),  fdjneibet  fie 
unb  foc^t  fie  in  lll2  \  fiebenber,  gejueferter  unb  gefallener  Wdd) 
naef)  ©efcfjtnarf  einige  ÜJJale  auf,  richtet  fie  in  einer  tiefen 
©Rüffel  mit  ber  Wxld)  an  unb  gibt  fie  ju  £ifd). 

9lx.  875.  fluSgcbiinftcte  Rubeln,  «ßrei« :  74 

Rubeln  werben  roie  obige  in  1  1  ÜJWd)  eingehet.  $>ann 
gibt  man  6  dkg  Söutter  in  eine  ffafferoHe,  lägt  fie  fjeiS 
werben,  mifct)t  bie  Rubeln  famt  ber  Tlild)  hinein  unb  bünftet 
ftc  barinnen  im  SRofyre  jirfa  30  Minuten.  9?un  ridjtet  man 
ftc  auf  einer  ©cfjüffel  an  unb  ftreut  Qndcx  ober  geriebene 
gejueferte  SRüffe  barauf. 

9fr.  876.  SRaffaroitt.  $rei$:  58  h. 

Vj  ?afet  flttaffaroni  (jirfa  34  h  baS  $afet)  roerben  gut 
geroafdjen,  in  bie  §älfte  gebrochen  unb  bann  in  ftarf  ge* 
jaljenem  SBaffer  roeid)  gefönt,  ©elbeS  bauert  bei  fc^roac^en 
Rubeln  jirfa  3/4  ©tunben.  $ann  feif)t  man  fie  ab  unb  fpiilt 
ftc  feft  mit  fattem  SGBaffer  ab.  9fun  gibt  man  in  eine  Äafferofle 
6  dkg  Söutter,  lä&t  fie  Ijeig  roerben,  gibt  bie  Rubeln  rjtnein 
unb  bünftet  fie  bamit  fo  lange  auf,  bis  fie  roieber  fjeife  finb. 
$ann  rietet  man  fie  auf  einer  ©Düffel  an  unb  ftreut  um 
20  h  geriebenen  ^armejanfäfe  barüber. 

18* 
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9ir.  877.  ZotfritttflMtt.  ^reiö:  72  h. 

SRan  bereitet  Rubeln  wie  (9ir.  869),  fc^neibet  fte  unb 
fodjt  fte  in  ©aljwaffer,  feit)t  fie  hierauf  ab.  9*un  treibt  man 
5  dkg  ©utter  mit  3  lottern  ab,  gibt  15  dkg  geriebenen 
Xopfen,  bie  Rubeln  unb  ben  ©djnee  ber  Älar  baju.  3)ann 
furniert  man  eine  ^ßorjellanjdjüffel  mit  SButter  au«,  gibt  ben 
Abtrieb  hinein  unb  bäcft  jelben  :{/4  Stunben  im  iRoljre. 

ttr.  878.  ©o^rif^e  Zütft ttttttbcltt.  ?reiS :  80  h  o$ne  ©eigabe. 

2Ran  gibt  V4  kg  fein  gefiebte«  9flef)t  in  eine  Sdjüffet, 
macf)t  in  ber  ÜWitte  eine  Vertiefung,  gibt  2  dkg  @erm,  3  @f$* 
löffei  laue  Üftilcf)  hinein  unb  fteHt  e$  an  einen  warmen  Ort 
$um  Stufgefjen.  3)ann  wirb  Vs  kg  guter  füfeer  Xopfen  burdj 
ein  ©ieb  paffiert  unb  ju  bem  2J?et)l  mit  y2  Kaffeelöffel  ©al$, 
1  Söffet  2  lottern,  5  dkg  jerlaffener  SButter  fotuie 

V,«  1  lauer  9ftildj  gegeben,  hierauf  ju  einem  biefen  feinen  £eig 
abgeflogen,  ben  man  bann  mit  einem  Xudje  jubetft  unb 
an  einem  warmen  Orte  aufgeben  läfjt.  3ft  ber  Xeig  gut  auf* 
gegangen,  fo  wirb  er  auf  ein  gut  geftaubteS  unb  erwärmtes 
Sftubelbrett  gegeben,  ju  fingerbreiten  Streifen  mit  ber  £>anb 
ausgerollt,  in  jweifingerbiefe  Stiicfe  gefa^nitten,  bann  auf  ein 
mit  9ttef)l  beftaubteS  warme«  lud)  gelegt,  hierauf  jugeberft 
unb  läßt  fie  normal«  aufgeben,  (Sobalb  biefe  Rubeln  gut 
aufgegangen  finb,  werben  fie  an«  fyeifcem  ©djmalje  langfam 
gebaefen,  bicfjt  mit  3ncfer  beftrent  unb  noef)  redjt  »arm  gu 
$ifäe  gegeben.  SRan  feroiert  irgenb  einen  grucf)tfaft  baju. 

9*r.  879.  »al)rtf*e  tamjifnuöfltt.  ?reiS:  97  h  o^ne  ßreme. 

2Ran  bereitet  au«  25  dkg  Üftef)l,  3  dkg  JButter,  10  dkg 
«Surfer,  Salb,  2  lottern,  1  dkg  aufgegangener  ®erm  unb  einem 
fetjr  fdjroadjen  Vs 1  2ÄUd)  einen  aiemlid)  feften  ©ermteig,  ben 
man  gut  abjdjlagen  mu§.  92un  lägt  man  ben  Xeig  an  einem 
warmen  Orte  jugebeeft  fo  lange  aufgeben,  bis  er  nod)  einmal 
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fo  f)oef}  ift.  $)ann  fcfmeibet  man  SRofuten  unb  SRanbeln  fein 
jufammen.  9Han  nimmt  auf  1  (SbI öffet  ein  wenig  üon  bem 
3eig,  brüeft  tyn  auSeinanber,  fußt  it)n  mit  ben  SWanbeln 
unb  SRoftnen,  brefyt  ben  $eig  wieber  jufammen  unb  wieber* 
fjolt  bie$,  fo  lange  man  noeb  Xeig  l|at.  Snjwifcijen  gibt  man 
in  ein  irbene*  ober  ^oraellangefcfn'rr  l/4 1  3RiIdj,  7  dkg  93utter, 
3  dkg  Surfer,  läjjt  e8  warm  werben  unb  legt  bann  bie 
Rubeln  bicfjt  nebeneinanber  Innern.  $)a$  ©efcfnrr  wirb  mit 
einem  93lecf)berfel  jugebecft;  man  legt  nun  auf  ben  $etfel  oben 
glü^enbe  ^olgfofjle,  ba§  bie  Rubeln  gleich  wieber  jum  Äocf)en 
fommen.  ©obalb  bie  Rubeln  oben  garbe  befommen,  ftnb  fie 
auef)  fcfjon  gut.  9ttan  gibt  fie  mit  betreiben  ©efdjirre,  worin 
fie  gefönt  würben,  $u  Xifd),  feroiert  fie  rajef)  unb  gibt  SSanille- 
creme  (sJtr.  1429)  baju. 

5er.  880.  Cfrdäjifellttlbellt.  $rei«:  56  h. 

üRan  bereitet  (Srbäpfelteig  (wie  9*r.  860),  ftaubt  ba$  Srett 
gut  mit  3Jcef)t  an,  teilt  ben  Xeig  in  ©türfe,  rollt  jeben  Seil 
$u  einer  oiefen  SSurft,  fäneibet  baoon  (leine  ©palten,  rollt 
fie  mit  einer  gut  mit  9Jtef)l  beftaubten  §anb  $u  fleinen  Rubeln, 
beftaubt  fie  immer  mit  9ftef)l,  bafj  fie  nicf)t  aufammenfleben, 
foc^t  fie,  wenn  ade  fertig  finb,  in  ftarf  geialjenem  foeffenben 
SSaffer,  bis  alle  in  bie  §i%  fteigen,  gibt  fie  bann  auf  ein 
Sieb  unb  fpült  fie  mit  faltem  ©affer  ab.  Snjwifcfjen  lägt 
mau  6  dkg  Sutter  ober  2  (Stoffel  ©rf)mal$  f)ei&  werben, 
röftet  bariniien  «/, 1  33röfeln  fcf)öu  licfjtgelb,  gibt  bann  bie 
Rubeln  hinein,  mticfjt  fie  gut  mit  ben  Srbjeln  burcfjeinanber 
unb  läfjt  fie  bamit  warm  werben.  $ann  rieftet  man  fie  auf 
einer  ©djüffel  an  unb  gibt  fie  311  Xifct). 

9er.  881.  (froäpfclnuöeln  mit  Woljtt.  $rei$:  78  h. 

Süßau  bereitet  wie  oben  (Scbapfelnubeln,  !od)t  fie  in 
«Saljwaffer,  fpült  fie  mit  faltem  SBaffer  ab.  Onjwijc^en  läfet 
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man  6  dkg  SButter  f>eig  »erben,  bünftet  barimten  bie  «Rubeln 
auf,  richtet  fie  bann  auf  einer  ©cf)üffel  an,  beftreut  fie  mit 
geriebenem,  nad)  ©efdjmarf  gejucfertem  «JRofm  unb  gibt  ftc 
jiemlicf)  warm  julifd). 

«Rr.  882.  geftittitteite  <*rbä>feln«beln.  «ßrei« :  56  h 

ofme  «Jtöfter. 

3Ran  bereitet  Gnrbäpfelteig  (wie  «Rr.  860),  teilt  ir)n  in 
Xeile,  malft  einen  Xeit  aus,  ftaubt  if)n  gut  mit  3Ref)f,  fdmeibet 
©tücfe  baoon,  welche  man  bann  $u  Rubeln  fdjneibet,  wieber 
gut  mit  9JM)l  beftaubt,  ein  wenig  aufrüttelt  unb  fie  tyier* 
auf  in  ©aljwaffer  fodjt,  bann  mit  faltem  SBaffer  abfdjroemmt. 
«Run  lägt  man  6  dkg  Sutter  mit  ©röfeln  gelblich  röften, 
gibt  bie  «Rubeln  bann  f)inein,  mifdjt  fie  mit  ben  SBröfetn 
burdjeinanber,  lägt  fie  warm  werben  unb  gibt  fie  auf  einer 
©Rüffel  $u  SEifd).  9Ran  jeruiert  «Jtöfter  baju. 

«Rr.  883.  (StUpUluuMu  mit  »rieft,  «ßrei«:  56  h 

ot)ne  «Jtöfter. 

3Ran  bereitet  (wie  «Rr.  882)  ©rbäpfelnubeln,  fodjt  fie 
audj  wie  oben  in  ©al^waffer.  «Run  röftet  man  in  6  dkg 
SButter  ©riefe  fcfjön  gelb,  giefet  iljn  mit  4  (S&löffel 
SBaffer  auf,  gibt  bie  Rubeln  jomie  6alj  hinein,  ntifct)t  fie 
gut  burdjeinanber  unb  bünftet  fie  eine  Söeite  bamit  auf.  Xann 
gibt  man  bie  «Rubeln  mit  irgenb  einem  Softer  $u  $ifd). 

«Rr.  884.  C^rbä|>felnttlieltt  mit  ^armeftttt*  «ßreis:  74  h. 

«JRan  bereitet  (wie  «Rr.  882)  «Rubeln,  fod)t  fie  in  ©als* 
waffer  auf.  «Run  lägt  man  6  dkg  ©utter  fjeijj  werben,  gibt 
bie  SRubeln  hinein,  röftet  fie  ein  wenig,  rietet  fie  auf  einer 
©d}üffel  an  unb  ftreut  um  20  h  geriebenen  «Jßarmefan 
barüber. 
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ü*r.  885.  @rbä>fflmtbeltt  mit  SRoljn.  <ßrei3:  78  h. 
Selbe  werben  wie  obige  bereitet,  aud)  in  93utter  ge* 
geben.  Stenn  richtet  man  fie  auf  einer  ©djüffel  an  unb  gibt 
narf)  ®e[cf)macf  geriebenen  gejueferten  9Rof)n  barüber. 

9Cr.  886.  ^rbä|ifelttitdclit  mit  «Äffe».  $reiS:  90  h. 

©elbe  werben  wie  obige  bereitet  unb  ftatt  mit  SRofm 
mit  geriebenen,  gebutterten  Hüffen  beftreut. 

9lx.  887.  (*roät>fclnubeltt,  gebaefen.  $rei§:  56  h  ofjne  ©aft. 

2Äan  bereitet  (Srbftpfelteig  oon  20  dkg  jerbrüeften  Qrrb- 
äpfetn,  10  dkg  9Hef)I,  4  dkg  SButter,  1  @i,  ©alj  unb  ein 
wenig  QudeT.  $)ann  formt  man  (wie  iftr.  878)  Rubeln, 
weldje  man  aus  feigem  8djma($  fdjön  tidjtbraun  tyerauä* 
bäeft.  9£un  gibt  man  fie,  wenn  alle  gebaefen  finb,  in  eine 
ÄafferoHe,  bann  fprubelt  man  2  Dotter  mit  einem  fcf)wacf)en 
V8  1  9HiId)  unb  3u<fo  ob,  giefjt  e8  über  bie  Rubeln,  ftellt 
e$  in  bie  9^ör)re  unb  lägt  bie  Sflttcf)  ganj  berbunften,  ridjtet  fie 
bann  auf  einer  ©djüffel  an  unb  ftreut  ftudtv  barauf.  9Wan 
feroiert  irgenbeinen  5rucr)tfaft  baju. 

Sttr.  888.  ftmdtxin  mit  öröfeta-  $reis:  38  h  o^ne  Softer. 

2Ran  bereitet  (wie  dir.  851)  ftubelteig  unb  fdjneibet 
ftatt  Rubeln  ffeine,  oiereefige  giecfdjcn,  meiere  man  in  ©alj* 
maffer  focr)t  unb  hierauf  abfeilt.  9hm  lägt  man  in  2  (5fj* 
löffet  ©cfymalj  Vi  1  33röfeln  fct)ön  braun  röften,  gibt  bie 
3wecferln  f)inein,  id)üttelt  fie  mit  ben  93röfeln  gut  burcr)einanber, 
rietet  fie  auf  einer  Sdjüffel  an  unb  gibt  fie  mit  3wetfd>fen* 
röfter  ju  $ifd). 

SRr.  889.  ^Wcrferln  mit  Briefe.  <ßrei$:  38  h  ot)ne  Softer. 

©elbe  werben  wie  9?r.  888  bereitet,  hierauf  geformt  unb 
abgefeilt.  «Run  lagt  man  2  @&(öffef  ©dnnala  unb  VB 1  ©rieg 
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bräuntief)  röften,  gicgt  bann  4  S&löffel  SBaffcr  barauf,  gibt 
bie  glecferln  hinein,  fdjüttelt  fic  mit  bcm  ©rief*  gut  burdj* 
einanber,  tagt  fie  eine  SSeile  bamit  bünften  unb  gibt  fie 
tjernadj  mit  3roetfcf}fenröfter  gu  lifdj. 

ftr.  890.  fcaluWa.  «ßreiS:  58  b. 

Son  2  (Siern,  V4 1  2Ref)l,  ©atg,  2  Sjjlöffel  SBaffer  macf)t 
man  einen  SRubelteig,  roalft  itjn  au«  unb  läfct  if)n  einige  Qat 
troefnen.  $ann  fdjneibet  man  baoon  größere  glecferln,  fodjt 
fie  in  ©algroaffer  unb  jeifjt  fie  hierauf  ab.  3ngn>ifdjen  lägt 
man  um  10  h  fleinroürfelig  get'djnittenen  Specf  fjeig  werben, 
bis  er  gtäjern  auefiefyt,  (Rüttelt  bie  glecferln  f)inein,  foroie 
aud)  20  dkg  geriebenen  Xopfen  unb  Saig,  bünftet  au*eö  gu» 
fammen  gut  auf  uub  richtet  bie  £>alufd)fa  auf  einer  ©djüfjel  an. 

dir.  891.  3d)tittenjlecrerl!i,  $reia:  88  h. 

ÜRan  bereitet  glecferln  (roie  oben)  unb  fod)t  fie  in  Saig* 
toaffer,  (eil)t  fie  bann  ab.  3ngroifd)en  gibt  man  in  eine  ftafje* 
rolle  V-2  ©glöffel  gett  ^ineiu,  mifdjt  um  60  h  feingefd>nittenen 
$RoU|*d)infen  ober  gefönte«  Seldjfleijd)  bagu,  gibt  bie  glecferln 
^iueiu,  jcfyüttelt  eö  gut  burdjeinaiiber,  folgt  e$  unb  tagt  bie 
glecferln  mit  bem  Sd)infen  eine  SGBeile  bünften.  2)ann  gibt 
man  fie,  auf  einer  Sdjüffel  gehäuft,  gu  %\\d). 

dir.  892.  «djinffllflerrerltt,  gebatfem  $rei$:  1  K  42  h. 

9Jcan  fod)t  glecferln  (roie  oben)  unb  feitjt  fie  ab.  9hin 
jdmeibet  man  um  60  h  SRoUfdn'nfeu  fein  gufammen.  $)ann 
treibt  man  6  dkg  Butter  mit  3  lottern  ab,  gibt  V*  1  9)a^m, 
bann  ben  ©dn'nfen,  Saig  unb  bie  glecferln  fjinein,  üerrüfyrt 
es  gut  unb  mifdjt  gulefct  ben  Schnee  ber  3  ftlar  leicht  bagu. 
hierauf  fcf)miert  man  ein  Sortenblatt  gut  mit  ©utter,  ftreut 
e£  mit  Söröfeln  au£,  gibt  bie  glecferln  tjincin  unb  bätft  fie 
in  ber  Möljre  jd)ön  lidjtbraun  tjerauS. 
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<Rr.  893.  tttt*ge»il»ftete  %ltdttin.  $rei*:  92  b. 

2Ran  lo$t  (wie  9ir.  888  bereitete)  gtecferln  in  1 1 
ÜRitd)  ein.  Wun  lägt  man  6  dkg  ©utter  f)cig  »erben,  fefjüttet 
bte  giecfertn  famt  ber  üHild)  jur  93utter,  mifc^t  fie  bura> 
einanber  unb  bünftet  fte  in  ber  fööfjre  )o  lange,  bis  alle 
üttild)  üerbunftet  ift,  rietet  fie  bann  auf  einer  ©Rüffel  an 
unb  ftreut  nadj  ©efdnnacf  geriebene,  ge$ucferte  pfiffe  barauf. 

Er.  894.  Ävautrictfcrltt.  *rci«:  58  h. 

9Kan  bereitet  giecfertn  (wie  9cr.  888),  fod)t  fie 
l/\  ©tunbe  oor  bem  $lnridjten  in  Satjroaffer  unb  feifyt  fie 
bann  ab.  3njn>ifd)en  bünftet  man  in  2  ©fclöffet  gett  ein 
Heines,  nubelig  gefcfmitteneS  Rauptet  ßraut  ($irfa  14  h) 
roeicfj,  gibt  1  (S&löffet  ^ucfer,  6al*  unb  ^aprifa  baju.  3fx 
ba«  Äraut  roeicf>  gebünftet,  mifdjt  man  bie  glecfertn  barunter, 
tagt  fie  bamit  eine  SBeite  bünften  unb  gibt  fie  bann,  auf 
einer  ©cfjüffet  gehäuft,  $u  Xijd). 

Kr.  895.  3»etf«fetitaf4fr(tt  au*  NuDeltcig.  *rei«:  76  h. 

2Han  bereitet  einen  92ubelteig  öon  l/4  1  2Ref)t,  1  dkg 
©utter,  1  Gei,  3  (S&lÖffet  SSaffer,  roalft  itjn  gleid)  au$,  läßt 
bte  gierten  nid)t  trocfnen,  fonbern  rabelt  größere,  Dierecfige 
glecfen  tyerauS,  roelcf)c  man  mit  bereitetem  ^onnbt  (sJcr.  843) 
füllt,  bie  Snben  wie  Heine  $afd)erln  jufammentegt  unb  mit 
bem  ginger  gut  $ubrücft,  bamit  fie  nidjt  aufgeben.  2öenn  alle 
Xajcfterln  gemacht  finb,  fodjt  man  fie  in  Saljroaffer  fo  lange, 
bi*  fie  in  bie  §öf)e  fteigen  unb  feit)t  fie  bann  ab.  Snjrotfäen 
läfct  man  in  1  Sjjlöffel  Sdmtalj  l/A  1  Sörojeln  mit  ^uefer 
unb  3intt  fc^ön  braun  röften,  roicfelt  bie  Xajdjerln  gut  in 
©röfeln  ein,  fteflt  fie  bi£  ^um  @ebraucf)e  auf  einer  Scpffel 
in  bie  nicf)t  ju  fjeijje  ?Rör)vc  unb  jeröiert  fie  bann. 
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<TCr.  896.  StotMUntaWtxln  aus  (frbätfcltftg,  $reis:  60h. 

üßan  todjt  y4  kg  ©rbäpfel,  jerbrücft  fie  nodj  Ijeijj,  gibt 
15  dkg  2Keb,l,  2  dkg  ©utter,  Salj,  1  @i  baju  unb  fnetet 
e$  einem  $eig.  9tun  mu&  ba$  Srett  immer  feft  mit  STOeljl 
beftaubt  {ein.  2Ran  malft  einen  Seil  beS  XeigeS  au«,  rabelt 
oierecfige  giecfen  baoon,  weldje  man  mit  bereitetem  ^owibl 
(wie  ftr.  843)  füllt,  ben  einen  Seil  b,erüberjdjlägt,  bafe  e* 
ein  flcineS  Safdjerl  bitbet.  SSenn  ber  Xeig  fo  oerbraudjt  ift, 
werben  bie  Xaidjerln  in  ©aljwafjer  gefodjt,  bis  fie  in  ber 
§öb,e  jcfjwimmen.  3n3Wijd)en  lägt  man  mit  3  ©felöffel 
©c^mafe  3ucfer  unb  gimt  x/4  1  Sröfeln  braun  röften,  roßt 
jebeö  SCafc^erl  herauf  fcfjön  in  Sröfeln  ein,  fteflt  fie  bis 
jum  Seroieren  in  bie  warme  9töt)re  unb  beftreut  fie  $u  $ija) 
mit  Qudex. 

iVr.  897.  3wetf*fetitaf*rrlii  Hon  mürbem  %t\%.  $rei$: 

1  K  16  h. 

9Jcan  bereitet  mürben  $eig  (wie  9cr.  854),  walft  tr)n 
hierauf  au$,  rabelt  oierecfige  glecfd)en  baoon,  füllt  jebes 
Xaföerl  mit  einer  frijcfjen  entfernten  QrQti)d)U,  gibt  ein 
wenig  Qndcx  unb  3imt  auf  ieDe>  fcfjlägt  e$  wie  Xaföerln 
Rammen,  brücft  ben  9tanb  feft  ein,  beftreid)t  fie,  wenn  alle 
fertig  finb,  mit  einem  jerflopften  Qn,  legt  fie  auf  gefdjmierteS 
©led),  ftreut  grobgejdmittene  9Jtonbeln  barauf  unb  bäcft  fic 
in  ber  SRöhje  langfam  fdjön  gelb. 

Dir.  898.  ;Jwetfd)fettttti#edtt  Hon  Xo|ifenteig.  Sßrci«:  80  h. 

9ttan  gibt  auf  ein  SBrett  12  dkg  2Jfef)l,  12  dkg  ge* 
riebenen  Soofen,  12  dkg  ©utter,  ein  wenig  &a\%  unb  fnetct 
rajd)  einen  Xeig.  sJiun  ftaubt  man  ba§  örett  immer  gut  mit 
9Ket)l  an,  walft  ben  $eig  au§,  rabelt  oierecfige  glecfen  baoon, 
weldje  man  mit  3n*tjd)fenmarmelabe  ober  (wie  üorf)er)  mit 
frifdjen  3metfcf)fen  füllt,  bann  jujammenfdjlägt  unb  ben  SRanb 
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feft  nieberbrücft.  9Kan  legt  fic  bann  auf  ein  gefdjmierteS 
33led),  beftreid)t  jebeS  Xafdjerl  ein  menig  mit  $erflopftem 
(£i,  bätft  e«  in  ber  Köf)re  fd)ön  lidjtgelb  unb  gibt  fic  nod) 
»arm  $u  Xifdj. 

Kr.  899.  *j>fe!t afi^erltt*  SßreiS:  1 K  22  h. 

2Ran  bereitet  mürben  Xeig  (Kr.  854).  3nsn>ifd)en  bünftet 
man  */2  kg  mit  bem  ©emüjef)acr)el  gefd)nittene  Äpfel  mit 
3uefer,  3imt,  Keifen  unb  3i^onenfd)ate  unb  läfjt  felbe  bann 
ausfüllen.  Kun  roalft  man  einen  Xcil  be*  $eige8  au$,  rabelt 
rneretfige  gierten  baoon,  gibt  in  jeben  gierten  ein  meuig 
äpfelfüfle  unb  legt  bie  oier  Snben  in  ber  SKitte  ftitf  anraten, 
brüeft  eine  t>albe  gejdnoellte  Sttanbel  auf  jeben  gieden  in  ber 
SRitte  barauf,  bafc  bie  (Snben  galten,  beftrcicf>t  bie  £afcr)erln 
mit  einem  @i  unb  bätft  fie  auf  einem  befdjmierten  93led)e  in 
ber  #töf)re  jd)ön  lidjtgelb.  Slngejudert  gibt  man  fie  ju  lifdj. 

Kr.  900.  *pfcltafd)erltt  non  lopfenteig.  ^ret*:  75  b. 

2Ran  gibt  auf  ein  93rett  12  dkg  2Kef)l,  12  dkg  gerie* 
benen  Xopfen,  12  dkg  Sßutter,  <Sal$  unb  fnetet  rafet)  einen 
$eig  ab,  ben  man  auf  einem  gut  beftaubten  93rette  ausroalft; 
bat>on  rabelt  man  öieretfige  gierten.  2lnf  jeben  gletfen  gibt 
man  gebünftete,  aufgefüllte  Äpfel  (roie  Kr.  899),  fd)lägt 
hierauf  bie  ttier  (Snben  in  ber  2ftitte  gufammen,  brüeft  eine 
fjalbe  gejdnoeflte  SWanbel  barauf,  beftreicfjt  bie  $ajd)erln  mit 
einem  ©i  unb  bädt  fie  (dum  lidjtgelb  im  Kobre  bei  mäßiger 
§ifce,  man  gibt  fie  nod)  mann  $u  $ifdj. 

Kr.  901.  SKartUentafdjerln.  ^reiS:  Sopfenteig  75  h,  mürber 

Icig  1  K  20  h. 

©elbe  werben  auf  beibe  Hrten  (roie  Kr.  897—898) 
bereitet  unb  bann  fd)ön  lidjtgelb  im  Kofjre  gebaden.  SWan 
gibt  fie  angejutfert  ra  Ti)d). 
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<Rr.  902.  Xotfetttafrfierlis»  Sßreti:  1K  10  h. 

,  9flan  gibt  auf  ein  ©rett  18  dkg  2Hel)l,  7  dkg  gejdjtüeüte 
geriebene  9flanbeln,  14  dkg  ©utter,  ©al$,  2  dkg  äuefer, 
1  $otter,  madjt  baüon  fdjneH  einen  $eig  jufammen,  malft 
auf  einem  gut  beftaubten  ©rette  ben  £eig  au8,  föneibet  öier* 
eefige  gierten  baoon  uub  füllt  fie  mit  folgenber  gülle:  3Kan 
rüfjrt  14  dkg  geriebenen  topfen  mit  1  Xtotter,  7  dkg  3ucfer 
unb  5  dkg  geriebenen  ©rbäpfeln  gut  burdjeinanber,  bann  gibt 
man  auf  jeben  gierten  ein  menig  öon  ber  güHe,  fernlägt  bie 
t)icr  Snben  gegen  bie  ÜWitte,  brürft  eine  Ijalbe  ge(djröeHte 
SUtonbel  barauf,  legt  bie  $afdjerln  auf  ein  gefdjmierte*  ©leer), 
beftreict)t  fie  mit  (5i  unb  bäcft  fie  langfam  fdjön  lidjtgelb. 
Slngejurfert  ferüiert  man  fie. 

Wr.  903  mtutx  tafätvln.  <ßrei$:  1K  2h. 

21  dkg  ÜJcerjI,  iö  dkg  ©utter,  4dkg3utfer,  gitronen* 
Wale,  etwa«  ,3imt  unb  3  Dotter  gibt  man  auf  ein  ©rett 
unb  fnetet  rajd)  einen  $cig,  ben  man  3/4  (stunben  raften 
läjjt.  £ann  roalft  man  itjn  auf  einem  gut  beftaubten  ©rette 
mefferrürfeubtd  au£,  rabelt  üiererfige  gierten  baüon,  roeld)e 
mau  mit  beliebiger  ÜWarmelabe  füllt,  bann  roie  $afd)en  $u* 
fammenfdjlagt.  Ütfan  gibt  fie  auf  ein  gejdjmierteS  ©leer),  be* 
ftreid)t  bie  $ajrf)crln  mit  @i  unb  bädt  fie  lidjtgelb  rjerauä. 
Vlngc^udett  (eruiert  man  fie. 

Nr.  904.  ftirf4ett(ni*fl.  $refe:  76  h. 

üftan  bereitet  roie  9ir.  860  GSrbäpf  elteig,  brefn"  ir)n  $u 
einer  nidjt  $u  birten  Söurft,  fdjnetbet  fleine  Stüde  baoon, 
brüeft  fte  auleinanber,  legt  2—3  ftirfcr)en  barauf  unb  brct)t 
ben  Xeig  gut  jufammen.  jfiJemi  alle  fertig  gemadjt  ftnb,  fo 
fod)t  mau  fie  in  6al$U)affer,  biß  fie  in  bie  §öl)c  fommen 
unb  feifjt  fie  rjterauf  ab.  sJJun  läßt  man  injnrifdjen  6  dkg 
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SButter  mit  y4 1  ©röfeln  fdjön  gelb  röften,  gibt  Qvidtx  unb 
3imt  baju,  brefjt  bann  bie  fönöbel  in  ben  SBröfeln  gut  ein, 
läfct  fxe  borinnen  »arm  werben  unb  gibt  fie  mit  Qudtx  be« 
ftreut  $u  Sifcf). 

SRr.  905.  ftirföettfaitoel  Hon  «emmelteig.  $rei8:  lK6h. 

Sftan  bereitet  wie  (9lr.  861)  ©emmelteig  unb  lägt  if)n 
Va  Stunbe  raften.  2)ann  wirb  ber  $eig  auf  einem  gut  ge* 
[täubten  ©rette  mefferrücfenbicf  auSgematft,  in  SBterecfe  ge» 
Quitten,  2—3  Äirjdjen  boroufgelegt  unb  gut  eingebrefjt,  ba§ 
fie  nietjt  aufgeben,  hierauf  werben  fie,  wenn  alle  fertig  finb, 
in  fodjenbeS  Saljwaffer  gegeben  unb  barinnen  fo  lange  ge- 
fönt, bis  fie  in  bie  §öf)e  fteigen.  3njmifcf)en  läßt  man  10  dkg 
Söutter  ober  Qett  mit  SBröfeln  lid)tgelb  röften,  gibt  Qudtx 
unb  Qitnt  hinein,  bref)t  bie  Änöbel  in  bie  ©röjeln  gut  ein, 
röftet  fie  bamit  nod)  x/x  ©tunbe  unb  gibt  fie  bann  ange* 
auefert  au  Sifcf).  15«  werben  28—30  ©tücf. 

Wr.  906.  flir^cnrnöbel  Hott  Wttfcelteifl.  $rei§:  70  b. 

2Ran  gibt  auf  ein  Sörett  einen  (cfjwacfjen  V41  9ttel)l, 
3  dkg  Sutter,  2  Söffet  SBaffer,  1  ei,  ©alj  unb  fnetet  ba* 
öon  einen  leig  jefyr  fein  ab.  £onn  wolft  man  gleich  gierten 
baoon  au«  unb  jdjnetbet  oiereefige  Schnitten,  auf  weldje 
man  2 — 3  Äirfcf)en  legt,  fjüllt  fie  barinnen  gut  ein  unb  brct)t 
fie  feft  jufammen.  Sßenn  alle  Änöbel  gemadjt  finb,  gibt  man 
fie  in  fodjenbeS  ©aljwaffer,  fod)t  fie  fo  lange,  bis  fie  in  bie 
£öl)e  fteigen  unb  fpült  fie  bann  mit  faftem  SBaffer  ab.  9?un 
lä&t  man  6  dkg  Jett  mit  X/A 1  23röfeln,  Qudcx  unb  3imt 
röften,  brefjt  bie  flnöbel  barinnen  gut  ein,  läßt  fie  warm 
Werben  unb  gibt  fie  mit  ßudex  beftreut  $u  Xifdj. 

SKr.  907.  3HariUenfnöbcL  *ßreiä:  76  h. 

2Ran  bereitet  ©rbäpfetteig  wie  «Rr.  860,  teilt  if)n  in 
Seile,  rollt  einen  Seil  immer  $u  einer  nid)t  $u  bieten  SBurft 
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unb  fdmeibet  fleine  6tücfe  herunter.  5$on  SttariHen  (oft  man 
ben  ftern  aus  unb  fteeft  bafür  ein  ©tücfdjen  &\ider  hinein. 
Die  Meinen  Seigftücfe  brüeft  man  nun  auSeinanber,  gibt 
1  SKarille  barauf,  micfelt  fte  in  ben  Xeig  ein  unb  rollt  fie 
gut  Rammen.  SSenn  ade  Änöbel  gemacht  finb,  legt  man 
fie  in  focfyenbes  ©afjmaffer  ein,  focfyt  fie  barinnen,  bis  fie 
ade  in  ber  §öt)e  finb,  fei^t  fie  bann  ab,  röftet  in  6  dkg  ©utter 
Vi  1  ©röfeln  jdjön  braun,  bretjt  bie  ftnöbel  barinnen  ein, 
lägt  fie  mit  ben  ©röfeln  l)ei&  werben  unb  gibt  fie  ange- 
rudert $u  T\\d). 

dir.  908.  WariUcnfnöbcl,  *ßrei$:  ©emmelteig  1K  10  h, 

ÜKubelteig  70  h. 

<5elbe  tonnen  aud)  wie  9tr.  905  oon  ©emmelteig  foroie 
aud)  oon  sJiubelteig  (9lr.  906)  bereitet  werben. 

Wr.  909.  ^wetjdjtettfnöDd  Oon  Semmelteig»  $rei§:.  1K 

40  h. 

2ftan  treibt  5  dkg  SButter  mit  2  gangen  @iero  ab,  gibt 
3  abgerinbelte,  in  Sttilcf)  ober  Söaffer  geweichte,  gut  auSge* 
orücfte  Semmeln  jowie  uon  7  dkg  &ipfelbrö)eln,  ©alj,  12  dkg 
Sü^et)l  baju,  uermijcrjt  e$  gut  unb  lögt  ben  $eig  74  ©tunbe 
raften.  hierauf  ftaubt  man  ein  33rett  jetyr  gut  mit  9Kct)l  an, 
gibt  ben  £eig  barauf  unb  jupft  Xeile  herunter,  welche  man, 
in  2JW)l  getauft,  $u  einem  bünnen  gierten  ^ie^t,  fo  bafj 
man  eine  3roetid)fe  gut  einrollen  fann.  9?un  legt  man  bie 
3wetfd)fe  auf  ben  2eig  unb  brct)t  fie  barinnen  gut  ein.  ©o 
üerwenbet  man  ben  ganzen  Xeig.  SBenn  alle  Änöbel  gemacht 
fmb,  fo  legt  man  fte  in  focfjenbeS  ©aljmaffer,  Coct)t  fie 
barinnen  V4  ©tuube,  probiert  eine£,  ob  e$  gut  burdjgefodjt 
ift,  unb  jeitjt  fie  bann  ab.  9?un  läßt  man  in  10  dkg  Jöutter, 
3ucfer  unb  %\vM  15  dkg  SBröjeln  braun  röften.  hierauf 
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brefjt  man  bie  $nöbel  in  bie  93röfeln  gut  einr  läfct  fte  f)eij$ 
werben  unb  gibt  fte  angerudert  $u  $ijd). 

ftr.  910.  3toetfd)ff ttfnöbel  bott  3tmbf f teifl.  ^rei«:  68  h. 

Selbe  werben  genau  roie  bie  fttrfcr)enfnöbel  bereitet, 
nur  gibt  man  1  3roetjd)fe  tjinein.  2lud)  fic  feroiert  man  an» 
gepudert. 

Kr.  911.  3wetf*fC!tfnöl>el  Hon  <$rba>fdtcifl*  ?rei$:  76  h. 

9Ran  bereitet  fie  aud)  mie  ftir(d)enfnöbel  [dir.  906),  nur 
gibt  man  1  3roet)rf)fe  hinein,  ©ut  in  ©röfeln  ein'geroüt  unb 
angerudert  gibt  man  fie  ju  Xifcr). 

ftr.  912.  £efett!ttfll>fK  ?rei$:  90  h  of)ne  ©eigabe. 

2Ran  gibt  in  einen  SBeibttng  V*  kg  2Jfef)l,  5  dkg 
Sutter,  Vi«  1  lauwarme  WWä),  1  (Si,  1  dkg  $efe,  ©alj  unb 
fdjlägt  e$  ju  einem  Seig  ab,  ben  man  bann  1  ©tunbe 
aufgeben  laßt.  3ft  ber  Xeig  gut  gegangen,  fo  legt  man  mit 
einem  Söffel  in  fodjenbeS  ©alrroaffer  ©tüde  ein  unb  fodjt 
fie  barinnen  jugebedt  74  Stunbe.  $ann  rietet  man  fie  auf 
einer  ©dniffel  an  unb  ftreut  l/A  1  Semmelbröjel,  roeldje  man 
in  10  dkg  SButter  braun  geröftet  l)at,  barüber  unb  (eruiert 
3»etfd}fenröfter  baju. 

Wx.  913.  Sojifettlnö&fl-  $reiS:  1  K. 

V4  kg  topfen  wirb  pajficrt.  9hm  rütjrt  man  3  dkg 
Butter  mit  2  Sottern,  1  (gfctöffcl  guder,  etmaS  3nl$  ab, 
bann  mifdjt  man  ben  topfen,  üon  1  ftlar  ben  Sdmee  unb 
fo  öiel  öröfeln  baju,  bafe  e3  ein  fefter  $etg  wirb,  $on  biefem 
formt  man  Heinere  5tnöbel,  legt  eine-?  üerfitdjssroeiic  in 
focr)enbe3  @al$roaffer,  ob  fie  nietjt  aufgeben.  Sollte  bie$  ber 
gatl  fein,  mifd)t  man  met)r  SBröfel  baju.  2Wan  fo$t  hierauf 
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alle.  5  dkg  33utter  lägt  man  mit  V4 1  SBröjeln  braun  röften, 
brefjt  bie  ftnöbel  barinnen  ein  unb  {erüiert  fie  bann  mit 
Sroetjcrjfenröfter. 

■ 

9*r.  914.  (*roänf  elfnölieL  $rei$:  68  h. 

Selbe  werben  (roie  9fr.  34)  oon  ber  boppelten  SRaffe 
bereitet.  SBenn  fic  gefocfyt  ftnb,  werben  fie  abgeje^roemmt. 
6  dkg  33utter  röftet  man  mit  Vh  1  Semmelbröfeln,  breljt  bie 
Shtöbel  barinuen  gut  ein  unb  ferüiert  fie  äiemlicf)  f)eifj  mit 
3metfd)tenröfter. 

Mr.  915.  ©rtttt&teigfwiHlei.  $rei8:  1K  28  h. 

9Han  ocrrüf)rt  12  dkg  3J?ef)l,  3  Sier  mit  3  (S&löffel 
2Jtilcf)  ober  SBaffer,  gibt  6  dkg  ©utter,  Salj  baju,  lägt  ben 
Xeig  fodjen,  bi*  er  fidj  in  Sailen  00m  Söffe!  löft,  bann  läßt 
man  ifm  ausfüllen,  gibt  3  Ster,  eine*  nad)  bem  anberen 
gut  eingerüfjrt  baju  unb  öerrüfyrt  e$  $u  einem  glatten  $eig. 
92un  formt  man  ^iemlicf)  fleine  Stnöbel,  ba  fte  otjnebieö 
nodj  einmal  {0  grojj  werben,  legt  jie  in  gefallenes, 
fodjenbeS  SBaffer  ein  unb  lögt  fie  fertig,  jitfa  10  SHinuten, 
fodjen.  Snaroijdjen  röftet  man  in  6  dkg  ©utter  V4 1  ©röfeln 
fcr)ön  braun.  £ie  ftnöbel  rietet  man  auf  einer  ©dnlffel  an, 
gie&t  3  dkg  jerlaffene  öutter  jetyr  f)ei&  barüber  unb  ftreut 
bie  geröfteten  Söröfeln  barauf.  9Äan  gibt  fie  mit  SRöfter  $u 
Xifct). 

9fr.  916.  ^otoiolf  nobel.  Sßrci« :  70  h. 

üflan  bereitet  ©rbäpfelteig  (roie  9fr.  860),  forote  au* 
$oroibl  (roie  9fr.  843).  «Run  rollt  man  ben  Srbäpfelteig  gu 
einer  nidjt  $u  biefen  SBurft,  föneibet  Sdjnitten  baoon,  brüdt 
fie  ein  roenig  auSeinanber,  füllt  ftatt  anberem  Dbft  ^oroibl 
f)inein  unb  brefjt  fie  jutfnöbel  sufammen.  Sßenn  attc  ftnöbel  ge* 
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mad)t  finb,  foctjt  man  ftc  in  ©aljmaffer  unb  fetf)t  fie  bann 
ab.  6  dkg  Butter  röftet  man  mit  '/4 1  SBröfcln  jdjön  gelb, 
rollt  bie  ftnöbel  in  ben  ©röfeln  gut  ein,  lägt  fic  red)t  warm 
werben  unb  gibt  bie  ftnöbel  angejuefert  $u  Xijd). 

ftr.  917.  3emmclfnöpel.  $reiS:  76  h,  mit  ©röfeln  96  h. 

SRan  fdmeibet  um  20  h  ©emmein  fleinwürfelig.  2)ann 
fprubelt  man  mit  V4 1  SBaffcr  ©alj  unb  3  ©ier  ab,  gibt  e$ 
über  bie  ©emmein  unb  oerrüfirt  eS.  9ßun  lögt  man  10  dkg 
SButter  fjeig  werben,  giegt  fie  bann  aud)  über  bie  ©emmein 
unb  läßt  fie  fo  l/2  ©tunbe  meinen,  hierauf  mifdjt  man 
78 1  SRefjl  barunter  unb  formt  nid)t  gu  gröge  5htöbel,  welche 
man  in  ©aljwaffer  fod)t.  SSerwenbet  man  fie  als  9ttet)l* 
fpeiie,  rietet  man  fie  auf  einer  ©Rüffel  an.  3n  6  dkg  ^ett 
lagt  man  '/*  1  öröfeln  lidjtgelb  röften,  gibt  fie  über  bie 
angerichteten  fötöbel  unb  feroiert  fie  mit  äwetjdjfenröfter. 

Vit.  918.  (tfewöljnliaV  »nobel.  $rei3:  38  h. 

2Ran  fdjneibet  um  20  h  ©emmein  fleinwürfelig.  Wun 
fprubelt  man  1  (St  mit  ©al$,  y4  1  ÜRild)  ober  ffiaffer  ab 
unb  gibt  e8  über  bie  ©emmein.  3)ann  lögt  man  2  (Jglöffel 
©djmal^  tjeig  werben  unb  giegt  e8  aua^  barüber.  9tun  mtfct)t 
man  eS  burdjeinanber  unb  lagt  eS  eine  SBeÜe  fielen.  $)ann 
mengt  man  y8 1  baju,  oerrüfjrt  e3  gut,  formt  fötöbel 
unb  fodjt  fic  in  ©aljwaffer.  iföan  fann  fte  aud)  wie  obige 
mit  SBröfeln  beftreuen  unb  mit  dtöfter  feroieren. 

Kr.  919.  •rtefefcritd.  $rei$:  52  h. 

ÜÄan  weicht  im  SBaffer  um  20  h  ©emmein  ein,  hierauf 
brüeft  man  fie  gut  au«.  9tun  werben  fte  in  einen  SBeibling 
gegeben,  2  Eotter  ba$u,  fowie  5  (Sglöffel  ®rieg  barunter 
gemüht,  2  ©glöffel  ©djmala  lägt  man  $eig  werben,  giegt 

«odjbu*.  19 
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fic  über  bic  ©emmein,  oermengt  e8  unb  lä&t  e8  fo 
10  SWinuten  raften.  Dann  formt  man  nic^t  ju  grofee  Ihtöbel, 
roeldje  man  in  ©aljmaffer  jirfa  15  SRinuten  fod)t. 

9fr.  920.  ßriefttttitoel.  «ßrei« :  60  h. 

9Ban  gibt  in  einen  SBeibling  3/h  1  ©riefe,  ben  mau 
mit  V4 1  fod>enber  gjftld)  abbrennt.  9tun  rü&rt  man  3  dkg 
^Butter  gut  ab,  mifdft  ben  ®rie&  ba$u,  oerrityrt  e$  gut,  »er« 
mengt  bamit  4  ganje  (Eier  unb  lä&t  eS  '/4  ©tunbe  flehen. 
Dann  formt  man  ntct)t  $u  gro&e  Änöbel,  meiere  man  in 
©alatoajfer  focf)t  unb  mit  beliebiger  ©peife  gu  Xtfd)  gibt. 

Nr.  921.  Siroler  Änboel.  $rei«:  1  K  44  h. 

SJcan  fdmeibet  um  20  h  ©emmein  fleinmürfefig,  foroie 
um  30  h  ©pect  9hin  gibt  man  ben  ©petf  auf  ba$  5euer 
in  eine  Äafferofle,  mijdjt  fleingefcfjnittene  ^roiebel  unb  Sßeter* 
ftlie,  foroie  bie  geknitterten  ©emmein  baju  unb  lägt  oon 
ben  ©emmein  ba«  ganje  JJctt  auf f äugen.  9ton  fprubelt  man 
in  y4 1  SJcild)  4  (Sier  gut  ab,  giefct  e«  über  bie  ©emmein, 
mifd)t  um  60  h  gefdmittene«  ©eld)fleifd)  barunter  unb  läj&t 
eS  10  SHinuten  ftefjen.  Dann  mengt  man  Vs  1  2fafjl  baju, 
üermifdjt  e3  gut  unb  formt  größere  Änöbel,  meiere  man  in 
©aljroaffer  fodjt  unb  al$  Auflage  $u  Sftaut  gibt. 

Sflx.  922.  tiroler  ftttitcl.  ^ßreU :  1  K  40  h. 

ÜRan  fdjneibet  um  20  h  ©emmein  Heintoürfelig  unb 
gibt  fic  in  einen  SBetbling.  9*un  fprubelt  man  in  \/4  1  lau* 
roarmem  SBaffer  3  ©ier  unb  ©alj  ab,  gie&t  eg  über  bie 
©emmein.  10  dkg  93utter  lägt  man  §eif$  werben,  fdjüttet 
fte  aud)  über  bie  ©emmein.  Dann  fdjneibet  man  um  60  h 
SRoUfdjinfen  ober  gefoct)teS  ©eldjfletfd)  unb  $eterfitie,  gibt 
e3  nebft  ys  1  üttef)l  barunter,  oermifcf>t  e3  gut  untereinanber, 
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formt  Änöbel  baoon  unb  focfjt  fic  in  ©aljmaffer  fertig.  2Ran 
gibt  fie  mit  Äraut  ju  >Xifc^. 

Er.  923.  tiroler  Jlttöbel.  «ßrci«:  1  K  14  h. 
iOriginal*$Rejept.) 

6  ©tücf  altgebacfene  Semmeln  werben  nubelig  gefdjnitten 
unb  in  eine  ©Rüffel  gegeben.  9cun  fdmetbet  man  ■/„  kg 
mageren  ©pect  fleinwürfelig,  fowie  6  dkg  ungarifdje  ©alami, 
gibt  felbeS  ju  ben  Semmeln,  joroie  60(3,  grüne  Sßeterfilte 
unb  10  dkg  9ßeijenmet)l  unb  mengt  felbeä  gut  burcf)einanber. 
9cun  fprubelt  man  3  gan^e  @ier  mit  Vi  1  SRiu$  ab,  giefjt 
über  bie  9)<affe  in  ber  ©cfjüffel,  brüeft  felbeS  mit  fefter 
#anb  gut  burdjeinanber  unb  lägt  e$  10  Minuten  fterjen. 
£ann  formt  man  grö&ere  tfnöbel,  meiere  mau  jirfa  10  2Rinuten 
in  ©al$waffer  focfjt  unb  bann  $u  ftraut  feroiert. 

9er.  924.  tttßefd>mal$ettf  tfnäbcl.  $rei$:  44  h. 

4  gefodjte  Änöbel  werben  ausgefüllt  in  f leine  ©Reiben 
gefefjnttten.  $)ann  lögt  man  1  (Sfclöffel  Öett  l)ei6  werben, 
gibt  in  bie  $nöbef  ©al$  unb  3  aufgejdjtagene  (Eier  funein, 
röftet  bie  Änöbel  bamit,  wobei  auet)  bie  (£ier  fict)  ftoefen.  Un- 
gerichtet auf  einer  ©Rüffel  feroiert  man  fie. 

9er.  925.  **fje;djmal$ettt  «octerlit.  «ßret«:  46  h. 

SWan  gibt  in  einen  SBeibling  1  GSfelöffel  ©crjmala  unb 
2  ©er,  riifyrt  eS  gut,  b  ann  mifdjt  man  ©a($,  4  (Sfjlbffcl 
©affer  ober  9Wilct)  unb  12  dkg  ÜRer)t  baju,  fernlägt  bann 
ben  leig  gut  ab.  hierauf  lägt  man  ©aljwaffer  fodjenb  werben, 
legt  mit  einem  fiöffel  nief)t  ju  gro&e  ftocferln  ein  unb  fodjt 
fie  auf.  3njwifd)en  werben  6  dkg  ©utter  ober  ©djmal$  f)ei& 
gemacht,  bie  SÄoeferln  fjierauf  abgefeilt  unb  $u  bem  tjeijjen 
gett  gegeben,  gut  burcrjeinanbergefcf)üttelt  unb  bann  ju  ein- 
gegebenem oerwenbet. 

19* 
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ftr.  926.  **gejd>malse»e  ttoffrrln  mit  Srifrl».  $rei$:  48  h. 

$ie  Kocferln,  wie  oben  bereitet  unb  gefodjt,  gibt  man 
hierauf  in  !/s  1  SBrÖieln,  roelc^c  man  in  4  dkg  SButter  ober 
jjett  braun  geröftet  b,at,  unb  oerroenbet  fte  $u  angegebener 
©peife. 

Kr.  927.  (fternorferln.  «ßreU:  62  h. 

Koderln  (roie  sJJr.  925  bereitet  unb  gefönt)  gibt  man  in 
eine  ÄafferoIIe,  worin  man  2  ©fclöffel  Sdjmalj  f)ei&  werben 
liefe  unb  3  Sier  foroic  Salj  tjineingegeben  tjat,  mtjdjt  fie 
mit  ben  @iern  unb  lä&t  bie  (Jier  mit  ben  ftocferln  ftoden. 
9Ran  gibt  fie  auf  einer  ©djüf fei  mit  irgenbeiner  ©eilage  $u  Xifd). 

Kr.  928.  »afferfotttiett.  26  h. 

SWan  gibt  in  einen  SBeibling  \\  1  SHeljl,  gie&t 
Vi c  1  fod)enbe$  Söaffer  barüber,  mifdjt  6al$  baju  unb  fdjlägt 
ben  Xeig  jiemlid)  ab.  Dann  fod)t  man  in  ©aljroaffer  fefyr 
fleine  Kocferln  ein  unb  läfct  fie  auffodjen.  3n$roijcf)en  mad)t 
man  5  dkg  ©utter  ober  1  gfelöffel  Sc^mal^  äiemlid)  l)ei§, 
gibt  bie  abgefeilten  Kocferln  hinein,  Rüttelt  fie  gut  burd}* 
einanber  unb  oerroenbet  fie  ju  einer  ©eilage.  Selbe  fönnen 
aud)  (roie  Kr.  926)  mit  ©röieln  (ober  roie  Kr.  927)  mit 
(Siern  abgefämaljen  »erben. 

Kr.  929.  (Irftäjifelttotferltt*  $rei£:  60  h  o^ne  ©aft. 

9Ran  fodjt  74  kg  (Srbäpfel  roeid)  unb  ^erbrüeft  ffe  nod) 
tjeifj  fet)r  fein  ober  man  reibt  fte  erfaltet.  $ann  gibt  man 
bie  (Jrbäpfel  in  einen  SBeibling,  mifdjt  ©al$,  4  Dotter  ba- 
ju,  foroie  2  (J&töffel  3Rct)l  unb  fälägt  fie  ab  ju  einem 
SRocferlteig.  hierauf  läfjt  man  ©d)mal$  fjeijj  roerben,  legt  mit 
bem  ßöffel  Kotferln  hinein  unb  bärft  fie  fdjön  lidjtgelb  heraus. 
SWan  gibt  fie  fyernadj  ju  einer  ©eilage  ober  audj  angerudert 
mit  einem  Jrud)tfaft  $u  Xifct). 
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9*r.  930.  @r&äj>felito<rerltt  mit  SNo^n.  ^rei«:  56  h. 

Man  fcfjält  V2  kg  (Srbäpfel  unb  teilt  fie  in  Giertet. 
sJtun  gibt  man  fie  mit  '/.,  1  ©a^maffer  an  ben  £>erb.  Söenn 
fie  tjalbtoeid)  gefönt  ftnb,  gibt  mau  bann  oben  8  dkg  ÜHefyl 
barauf,  ftögt  mit  bem  S?ocf)löffel  in  baä  9Wer)l  Öffnungen 
unb  lägt  bie  (Srbäpfel  bamit  ganj  roeidj  lochen,  hierauf  feif)t 
man  baS  SBaffer  ab,  rityrt  bie  örbäpfel  unb  baS  SRefjl  gut 
buid)einanber,  bog  eS  eine  glatte  SHaffe  ift.  SRun  lägt  man 
10  dkg  Söutter  fjeig  werben.  &uS  bem  Seig  fticfjt  man  mit 
einem  in  gett  getauften  fiöffel  Wocferln  fjerauä,  meiere  man 
auf  eine  erwärmte  ©cr)üffel  )d)ön  nadj  ber  9teif)e  legt,  hierauf 
bie  nod)  t>eige  ©utter  barübergießt  unb  bie  <Speife  mit  ge* 
riebenem  gepudertem  9Kof)it  ober  mit  Qndex  unb  $\mt  fo* 
wie  aucr)  mit  Sevelten  beftreut. 

Mr.  931.  «rtttt&tdflltötferllt.  $rei«:  98  h  onne  8aft. 

3Han  gibt  in  einen  £opf  12  dkg  ÜHefjl,  3®ier,  3  (Sglöffel 
3ftildj  oberSBaffer,  6  dkg  93utter,  fteflt  es  auf  ben  §erb  unb  focfyt 
e$  unter  fortwäfyrenbem  SRüfjren  fo  lange,  bis  fid)  ber  Xeig 
Dom  5tod)löffel  in  Sailen  löft;  hierauf  lägt  man  ben  Xeig 
ausfüllen.  3ft  er  ausgefüllt,  fo  rü^rt  man  3  (Sier,  eine«  naä) 
bem  anberen  hinein  unb  rür)rt  e$  fo  lange,  bi$  ber  Xeig  feine 
öröcfcfjen  me^r  ^at  unb  glatt  ift  9hm  lägt  man  ©dmtal$ 
äiemlid)  f)eig  werben,  legt  mit  bem  Söffel  Stocfertn  hinein, 
lägt  fie  lidjtgelb  baefen,  legt  fie  auf  ein  ©ieb  $um  Ab- 
tropfen, richtet  fie  auf  einer  Sdjüffel  an,  ftreut 
barauf  unb  feroiert  einen  JJrudjtfaft  ba$u. 

9tr.  932.  BalflutltV  ttotf erln.  ^ßrciö :  1  K  26  h. 

2Ran  treibt  7  dkg  93utter  mit  6  Dottern  ab,  rityrt 
5  gefduoeHte,  geriebene  ÜRanbeln,  Surfer,  ®aU  Da5u  un0  ntif<f)t 
julefct  ben  ©djnee  ber  6  ßlar  unb  1  (Sglöffel  3Ref)l  leid)t 
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hinein.  Dann  lä&t  man  V2  1  SWilc^  fodjenb  werben,  foetyt  mit 
einem  fiöffel  größere  Koderln  ein,  lägt  fie  5  Minuten  formen, 
nimmt  fte  f)erau8,  gibt  fie  auf  eine  runbe  ©Rüffel.  S£5ic 
übrige  SHild)  oon  ben  9torferln  fprubelt  man  mit  3  Stottern 
ab,  giefct  fie  über  bie  Worferln  auf  bie  ©djüffel.  Son  ber 
Klar  fdjlägt  man  fid)  fd)on  früher  ©djnee,  tntfcr>t  13  dkg 
3uder  baju  unb  gibt  ifm  auf  bie  9ioderIn,  »eldje  man 
bei  jäfjer  Oberrjifce  rafdj  bätft,  ba&  ber  ©dmee  garbe  be* 
fommt.  SRan  feruiert  fie  gleid),  ba  fie  leicht  jufammenfaHen. 

Kr.  933.  fHam*aiter  Notferln.  $rei$:  76  h. 

SRan  jdjlägt  bon  6  Klar  ©dmee  unb  mifd)t  bie  Dotter 
foroie  ein  ©täubten  ©alj,  1  CSfetöffel  3utfer  unb  2  Kaffee- 
löffel 2Ref)(  baju.  Sn  einer  grö&eren  Omelettenpfanne  lägt 
man  7  dkg  9ttnbfd»nal$  fjeig  roerben,  giefjt  ben  Xeig  hinein, 
teilt  ifjn,  wenn  er  r)alb  gebarten,  in  öier  Xeile,  fdflägt  bie  |>älfte 
oon  jebem  $eil  um,  bafj  e3  tnie  ein  Xäfdjdjen  ausfielt,  lägt 
fte  bann  nod)  ein  paar  TOnuten  baden,  gibt  ad)t,  baf?  fte 
fidj  ntdjt  anlegen,  gibt  fie  bann  auf  eine  ©djüffel,  frreut  Surf  er 
barauf  unb  fermert  fte  W)r  rafcf),  ba  fie  gleid)  aufammen* 
fallen. 

9er.  934.  3aljbttrger  «orferltt.  ^reis:  l  K  16  h. 

6  Dotter  rüfjrt  man  mit  3  Kaffeelöffeln  Qudtr,  ein  bifcdjen 
©al$  gut  ab,  gibt  7  dkg  jerlaffene  ©utter  baju,  uermengt 
e$  gut,  mifdjt  1  dkg  ÜM)1  unb  ben  ©djnee  ber  6  Klar  baju. 
«Run  lägt  man  »/„  1  9)(ild)  mit  3  dkg  «Butter  auffoa>n,  gie&t 
ben  Xeig  bann  Ijinein,  beeft  ju  unb  lägt  irjn  jirfa  15  3Äi* 
nuten  fodjen,  bann  teilt  man  mit  einem  ©Käufer!  ben  Xeig 
in  SRocferln,  richtet  fie  auf  einer  ©djüffel  an.  2Ran  fermert 
TOitcr)creme  ober  einen  grudjtfaft  baju. 
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9*r.  935.  MratUnocferltt.  $reiS:  52  h. 
SRan  madjt  SRotferln  (ttrie  9h.  925  angegeben),  fodjt  unb 
feifjt  jte  bann  ab.  3njnrijcf)en  bünftet  man  3/4  kg  ftraut  mit 
2  gfelöffel  gett,  ©afj  meid),  gibt  bie  ftotferln  baju,  oer* 
mifc^t  e8  gut  burdjeinanber  unb  gibt  bie  9torferln  mit  bem 
ftraut  ju  $ifd). 

Wx.  936.  Jpet&enfterj.  $rei«:  56  h. 

SRan  gibt  72kg  £eibenmef)l  in  iy2l  fodjenbeä  SCöaffer 
unb  ftidjt  mit  bem  Äodjlöffelftiel  in  ben  3Wef)lflofc  Öffnungen 
qineht.  $ann  forf>t  man  e$  10  SRinuten  auf  ber  einen  Seite, 
fe^rt  bie  2Raffe  auf  bie  anbere  Seite  unb  fod)t  e$  abermals 
10  Minuten.  Dann  giegt  man  SBaffer  ab,  lägt  aber  nod) 
fo  Diel  baran,  bafj  man  ben  ©terj  bamit  abrühren  fann. 
gibt  hierauf  15  dkg  Jett,  ©al$  baju  unb  bünftet  e8  unter 
öfterem  Umrühren  unb  3errei{3en  mit  ber  ÖJabel  in  ©rötfdjen 
jo  lange  auf,  bi£  e8  nid)t  mefyr  pappig  ift  unb  wie  9iei£ 
jerfäüt.  9Han  gibt  9JWd>  baju  ober  ben  @ter$  aud)  $u 
©ulafa)  ju  2if* 

SNr.  937.  Weltnaer  «ribrttftrr^  $rei3:  59  h. 
Selber  mirb  genau  mie  9ir.  938  bereitet,  nur  mu&  man 
ein  wenig  mefyr  fytt  nehmen. 

SKr.  938.  3d)tt>ar$f r  £tf  rj-  $rei* :  40  h. 

2Ran  gibt  in  eine  Äafferofle  30  dkg  9Runbme!)l  unb  lägt 
e$  unter  fortroä^renbem  9tüt)reii  fc^ön  braun  werben.  2)ann 
gibt  man  ■/«  unb  y1Bl  fod)enbeS  SBaffer  barauf,  röftet  es 
unter  fortroäljrenbem  Stühren  bamit  ein  roenig,  öerrür)rt  es 
gut,  mifd)t  12  dkg  t)eige*  ©^matj  unb  @at$  baju  unb 
bünftet  ^ugebecft  ben  ©ter$  fo  lange,  bis  er  in  lauter  fleine 
Sröddjen  jerfäüt,  bann  gibt  man  tfm  mit  2Wild)  ober  ©ulafd) 
gu  £ifd). 
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ftr.  939.  (frDnJifflfteri.  $rei«:  50  h. 

'/•j  kg  grofje  mehlige  (Srbäpfel  fdjält  man,  fdmetbet  fic 
bann  in  Giertet  unb  todjt  fie  in  3/4 1  fctymad)  gefallenem 
Söaffcr  fcf>r  weidj.  $ann  giefet  man  ba8  SBaffer  ab,  rüfjrt 
8  dkg  2Wef)l  barunter  fowie  1  ÜRild)  unb  läfrt  eö  etwas 
einbiefen,  rüf)rt  babei  öfter  um,  ba&  eg  eine  glatte  bide  9Rajfe 
wirb.  TOttlerweite  läfjt  man  in  einer  Pfanne  6  dkg  SButter 
ober  2  (Sfclöffet  gett  fjeifj  werben,  nimmt  mit  bem  Söffet 
ffeinere  »Stüde  öon  ben  (Srbäpfeln,  gibt  fie  in  ba£  gett  unb 
lägt  fie  barinnen  eine  SBeile  auSbünften.  $)ann  gibt  man  e$ 
auf  eine  Scf)üffel  unb  ftreut  nad)  ©efdjmatf  geriebenen  Sttotyn 
unb  Qudex  barüber. 

Wr.  940.  $olrttta<  $rei3:  40  h. 
üttan  mad)t  1 1  SBaffer  fodjenb,  fc&üttet  y2 1  italienifäeä 
s$oIentamef)l  hinein,  ftö&t  bann  mit  bem  Äodjlöffelftiel  Öffnungen 
in  baS  SRefjl,  ba§  baS  SGÖaffer  auflösen  fann  unb  lägt  ba« 
ganje  fo  10  Minuten  fachen.  2)ann  rüf)rt  mau  baS  ÜÄefjl 
mit  bem  SBaffer  ju  einem  biefen  Äodje  ab  unb  lagt  e8  nod) 
jirfa  10  9Kinuten  auf  mäfeiger  §ifce  auSbünften.  SKun  nimmt 
man  mit  einem  Söffe!  ben  ^olenta  fjerauS,  legt  ifm  auf  eine 
8d)üffet,  gie&t  4  dkg  tjei&e  «utter  barüber  unb  beftreut  bie 
Steife  mit  15  h  «ßarmefanfäfe.  Söill  man  *ßolenta  5um 
Sdjneiben  unb  (Stornieren  öon  5(ei|"df),  jo  gibt  man  1 1  SBaffer, 
jirfa  3/i  1  SJMjl,  öerrüfyrt  eS  bann  nad)  bem  #od)en  mit  bem 
Söaffer  $u  einer  fo  biefen  2ttaffe,  bafj  ber  &ocf)löffel  fteefen  bleibt, 
bünftet  ei  nodj  ein  wenig,  nimmt  eg  bann  auf  ein  SBrett 
unb  fd)neibet  mit  einem  ©pagat  Schnitten  fjerunter,  welche 
man  in  f)eifce  Söutter  tauajt  unb  mit  Sßarmefanfäfe  beftreut. 

dir.  941.  $rl»äj)felj>0leitta.  *rei«:  66  h. 

5)tan  totyt  '/,  kg  ©rbäpfel  weid),  fdjält  unb  jerbrüdt 
fie  nod)  warm  fef)r  fein.  9iun  rüfyrt  man  6  dkg  Butter  mit 
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3  Stottern  gut  ab,  gibt  ©0(3.  Sßeterfilie,  bie  ©rbäpfel  fowie 
ben  Schnee  baju.  Dann  jdjmiert  man  eine  Dunftform  mit 
Butter  au«,  gibt  bie  ÜRaffe  fjinein  unb  fodjt  fte  :,/4  ©tunben 
in  Dunft.  #ernad)  ftär^t  man  ba$  ®efod)te  fjerau«,  fc^neibet 
Schnitten  baoon,  legt  fte  als  ©arnierung  um  ba«  Sieifd)  ober 
auf  einen  Detter,  giefct  4  dkg  fjeifte  ©utter  barüber  unb  be* 
ftreut  bie  ©dritten  mit  (10  h)  ^armefanfäfe. 

Mr.  942.  ©retttf*er$.  ^rei«:  42  h. 

ütfan  roafcfje  20  dkg  $irjebretn  mehrere  SRale  mit  f)ei&em 
Söaffer  au«.  Mun  fodjt  man  ifjn  mit  11  gejaljenem  SBaffer 
fo  lange,  bi«  ba«  SBaffer  ganj  eingegangen  ift.  Dann  lägt 
man  4  dkg  gett  f)eijj  werben,  giejjt  felbe«  über  bm  ©terj, 
jerbröefett  ib,n  ein  wenig  unb  lä&t  ba«  gett  ganj  einbünften. 
Dann  richtet  mau  ifyn  auf  einer  ©Rüffel  an  unb  gieftt  10  dkg 
fletnwürfeltg  gefdmittenen  feigen  ©peef  famt  ben  ©rammeln 
barüber. 

dir.  943.  ftaiierfdjmarrm  <ßrei«:  64  h. 

9Han  gibt  in  einen  Dopf  4  Dotter,  rüfjrt  V4 1  Wild) 
mit  7%  l  SKefjl  nadjeinanber,  immer  ein  wenig  3Ritd)  unb  ein 
Wenig  Sfteljl  31t  ben  Dottern,  gibt  ©als  unb  ben  ©djnee  ber 

4  Stfar  baju.  9iun  läfet  man  6  dkg  9tinbfcf)tna(ä  ober  Söutter 
f>eifj  werben,  gießt  ben  Deig  hinein,  gibt  fflofinen  baju  unb 
bünftet  leibe«  fo  au«.  SWan  serrei&t  ben  Deig  in  größere 
©tücfe,  richtet  it)n,  wenn  er  gut  au«gebüuftet,  auf  einer  ©djüffel 
an  unb  beftreut  ifm  mit  Querer. 

9?r.  944.  Wriefefdjmarrttt.  $rei«:  62  h  oljne  Beigabe. 

2flan  fprubelt  2  Dotter  mit  1  Wild)  gut  ab,  mif^t 
©al$,  1  Söffet  Sudev  unb  y4 1  ©riefe  baju,  oerrüfjrt  bie 
si)caffe  gut  unb  lägt  ben  ©riefe  y2  ©tunbe  anjiefyen.  Dann 
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werben  7  dkg  ©utter  ober  SRinbfrfmialg  febr  fjeife  gemalt, 
bie  SWaffe  ^ineingegeben  unb  barinnen  auSgebünftet.  9Han 
jerretfet  mit  einem  ©djäuferl  ben  Schmarren  in  {(eine  ©rötfdjen, 
richtet  ifm  bann  an,  gibt  if?n  mit  ßucfer  beftreut  unb  mit 
gebünftetem  Dbft  ober  3roetfcr)fcnröflcr  ju  2ifcf). 

* 

9?r.  945.  aemraehdjmarren.  $rei$:  76  h  o^ne  SBeigabe. 

ÜJtan  fc^neibet  4  ©emmein  ober  6  ©tücf  mürbes  ©ebätf 
blätterig  unb  gibt  e§  in  einen  SBeiblmg.  $ann  fprubett  man 
3  ®ier  mit  1/4 1  9Hifdj,  ©alj  unb  2  (Sfelöffel  ßutfer  gut  ab, 
gießt  eS  über  bie  Semmeln  unb  läfet  ftc  barinnen  V4  ©tunbe 
meinen,  $un  läßt  man  in  einer  Pfanne  7  dkg  Söutter  ober 
9tinbfdmtal$  f>ei6  werben,  gibt  bie  ©emmein  fyinein,  lagt  fte 
barinnen  auSbünften,  mifdjt  SRofinen  unb  SSeinbeeren  ba$u, 
jerrcifet  ben  ©djmarren  mit  bem  ©djäuferl  in  Meine  öröcfdjen, 
richtet  if)n  bann  auf  einer  ©djüffel  an,  ftreut  ßucfer  barüber 
unb  feroiert  ifm  mit  gebünftetem  Dbft  ober  3wetfa^fenr5fter. 

<Nr.  946.  tönefMmimrett  ofttte  m.  ?reis :  60  h  o^ne  Beigabe. 

7s  1  ©riefe  oerrütyrt  man  mit  Vi  1  Sttild),  ©alj  unb  ein 
wenig  Qü&tv  unb  tagt  ben  ©riefe  in  ber  9Wildj  1  ©tunbe 
an$ieljen.  $ann  madjt  man  12  dkg  ©utter  ober  ftinbfcfmialj 
fer)r  tyeife,  gibt  ben  ©riefe  hinein,  läfet  iljn  im  föof)re  gut 
auSbünften,  gerfleinert  ifm  mit  bem  ©c^äuferl  gu  Heineren 
©röcfdjen,  gibt  ifm,  wenn  er  gut  auSgebünftet,  mit  Qüdti  be* 
ftreut  unb  mit  gebünftetem  Obft  ober  3toetf(^!enröfter  ju  Xifct). 

9*r.  947.  VlttoMmimn.  ?rei«:  1  K. 

15  dkg  föeiS  focf>t  man  in  jirfa  1 1  Üttildj  weid)  unb 
läfet  tr)n  ausfüllen.  $>ann  treibt  man  3  Dotter  mit  2  Sfe* 
fbffel  ßuefer,  ©alj  gut  ab,  mifdjt  ben  9tei8  fowie  ben  ©djnee 
ber  3  Stlar  baju.  Wun  läfet  man  6  dkg  93utter  Ijeife  werben, 
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gibt  ben  SRei«  foroie  ein  wenig  blätterig  gefcr)nittene  Äpfel, 

3  dkg  SRoftnen  baju  unb  bünftet  ba8  ganje  jirfa  203Rinuten. 
hierauf  auf  einer  Schüffei  angerichtet  unb  angejuefert,  feroiert 
man  ben  Schmarren. 

9*r.  948.  Äanoelfchmarren.  <ßrei$:  1  K  4h. 

[\  1  Stftlch  rüt)rt  man  mit  4  Dotter  ab,  gibt  12  dkg 
geriebene  Üttanbetn,  4  ßöffel  Qüdtx,  @afj  ba$u,  gie&t  baS  Boge 
rührte  über  6  Stücf  blätterig  gejdjnittene  Äipfel  unb  läfct 
e$  '/4  ©tunbe  ftetjen.  Dann  fct)lägt  man  ben  Schnee  ber 

4  Ä(ar  unb  mifcf)t  ifjn  511  ber  9Jtoffe.  9iun  lä&t  man  6  dkg 
33utter  r)et§  werben,  gibt  ben  £eig  hinein  unb  bünftet  e£ 
barinnen  au«.  Angeliefert  feroiert  man  ben  Schmarren  mit 
gebünftetem  Obft. 

Mr.  949.  *atatjd)infen.  «ßrei«:  72  h. 

2Han  fprubett  3  Sier  mit  7,1  TOilcfi,  6al$  gut  ab, 
gibt  '/4 1  ÜWetjl  ba$u,  oerrührt  e$  fo  lange,  bis  ba&  feine 
33röcfcr)en  mer)r  finb.  9Jun  fteßt  man  ft<h  an  D*c  ®e^e  De* 
§erbe3  in  einen  Dopf  8  dkg  ©utter  ober  2  S&löffel  gett, 
bafj  man  immer  fchon  jertaffene*  Sfett  hat.  hierauf  giegt  man 
oon  bem  JJett  ein  menig  in  baS  Cmelettenpf  anbei,  gibt  bann 
Deig  barauf,  aber  nur  fo  oiel,  bajj  ber  ©oben  ber  Pfanne 
ganj  bünn  bebeeft  ift,  bäcft  ben  $eig  unter  öfterem  Schütteln 
tidjtgetb  auf  beiben  Seiten,  gibt  bie  Sßalatfchinfen  bann  auf 
einen  $efler  in  ba$  9tot)r#  bafj  fie  roarm  bleiben,  bis  alle 
fertig  finb,  beftreicht  jebe  Sßalatjchinfe  mit  irgenb  einer  2Jcar* 
melabe,  rollt  fie  jufammen  unb  feroiert  fie  jiemtief)  roarm. 

9er.  950.  2opfenpalatfrhinfcn.  $reU:  1  K  44  h. 

SWan  bäcft  $a(atfd)infeu  wie  sJir.  949.  Snänrifcrjen  treibt 
man  5  dkg  ©utter  mit  3  Dottern  gut  ab,  gibt  %  kg 
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paffiertcn  Xopfen,  3  Sfclöffel  3U{*er>  e»n  xoeniq  ^oftnen 
ba$u,  oerrührt  e$  gut  unb  mifdjt  flulefot  ben  ©rfjnec  bet 
3  $lar  hinein.  9ßun  [treibe  man  üon  biejer  Jüfle  auf  jebe 
$alatid)tnfe  ein  wenig  barauf,  roßt  fic  $ujauimen,  legt  fte 
in  eine  Äafferofle,  eine  neben  bie  anbere,  gie&t,  wenn  afle 
jajön  Reingelegt  finb,  >/4 1  3Htlch  barauf,  fteüt  bie  Äaffe- 
rofle  in  ba«  ftohr  unb  läßt  bie  9Bilrt  bamit  einbünften. 
2Ran  ridjtet  bann  bie  v#alat)dnnfen  auf  einer  ©diüffel  an, 
ftreutßucfer  barüber  unb  ierüiert  in  einer  Schale  dbaubeau  baju. 

<Rr.  951.  iKanbelnatatirt)infen.  $rei*:  1  K  62  h. 

9Ran  bereitet  $alatid)infen  roie  dir.  949.  Sn^roif^en 
macht  man  folgenbe  güüe.  ÜJton  treibt  5  dkg  Söutter  mit 
2  lottern  ab,  gibt  2  ©fjlöffel  gueftr,  3  dkg  SRofinen  unb 
7  dkg  gefchälte,  geriebene  ERanbeln  foroie  2  (J&löffel  9Jtileh 
ba$u,  üerrübrt  e$  gut  unb  mifd)t  ben  ©djnee  ber  2  SÜlar 
leicht  hinein.  3Kit  biefer  gülle  füat  mau  bie  «ßalatfchinfen, 
roßt  fte  hierauf  juiammen,  legt  fie  in  einer  mit  ©utter  ge* 
furnierten  ftafferolle  fcr)öit  nebeneinanber,  läßt  fie  in  ber  9*öf)re 
ein  menig  lichtgelb  baefen,  giefjt  bann  über  bie  ^3alatfct)infen 
ein  gute«  7S I  r)etge  SRilch  unb  lägt  biefe  gut  einbünften. 
9luu  gibt  man  fie  angejutfert  unb  mit  Stjaubeau  $u  Xifd). 

«r.  952.  Omelfttem  $reie:  ungefüllt  52  b,  gefüllt  60  h. 

$Ran  gibt  in  einen  ©cr)nabeltopf  8  dkg  ÜNef)l,  \>x  1  2Rilcf), 
rü^rt  e$  fein  ab,  gibt  bann  3  Dotter  uacheiuanber  ^inein,, 
foroie  1  ßglöffel  guefer,  6alj  unb  ben  ©djnee  ber  3  fllar. 
SRun  läfet  man  in  einem  Sopf  (i  dkg  Söutter  ober  2  Stoffel 
Schmal^  hei6  »erben.  9Wan  giefjt  uon  bem  ^erlafjenen  gett 
ein  roenig  in  ba«  OmelettenpfanM,  gibt  fooiel  $eig  hinein, 
bat?  ber  ©oben  bebeeft  ift  unb  bäcft  auf  beiben  ©eiten,  mo* 
bei  man  mieber  ein  menig  gett  nachgiefjt,  bie  Omelette  fcrjön 
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lidjtgelb.  3ft  ber  ganje  5£eig  $u  Omeletten  gebacken,  fo  füQt 
man  fie  mit  (Singefottenem  ober  *ßowibI,  fteflt  fte  ober  immer 
in  bad  9ftof)r,  bafc  fte  warm  bleiben,  unb  ferüiert  fie  bann 
mit  #ucfer,  aud),  wenn  man  gerne  fjat,  mit  $imt  beftrent. 

Er.  953.  töUrttttomclette.  *ßrei&:  72  h. 

2Ran  jd)(ägt  oon  6  (Jiflar  Schnee,  rüfjrt  leicht  6  Dotter 
mit  3  S&löffel  OTilc^,  1  ßöff  el  3ucfer,  ein  ©täubten  ©at^,  2 
löffei  Stärfemef)(  ab  unb  mifcr)t  e$  rafdj  mit  bem  ©djnee. 
Dann  gibt  man  in  2  gleiche  töeinbln  je  2  dkg  93utter,  läfjt 
fie  f>et&  werben  unb  gibt  in  jebeS  SReinbl  $u  gleiten  teilen 
ben  $eig  hinein,  bäcft  bie  Omeletten  auf  einer  ©eite  fdjön 
lidjtgelb,  fcfjlägt  bann  ben  einen  Seil  um  unb  lä&t  fie  im 
SRof)re  nod)  5  Minuten  auSbünften.  Dann  nimmt  man  fie 
Ijerauä,  füllt  fie  mit  beliebiger  ÜJJarmelabe  unb  feroiert  fie 
fe^r  rafdj,  benn  fie  fallen  gleich  ^ujammen.  Da  fie  jiemlid) 
ajofc  werben,  genügen  als  2Hefjlfpeife  für  4  *ßer|onen  2  ©tücf. 

SRr.  954.  Ctneleüe  mit  Stuften.  $rei3:  86  h. 

3Ran  bädt  (wie  9tr.  955)  2  Omeletten.  SBeöor  man  fte 
£ujammenfd)tägt,  ftreut  man  eingefottene,  in  ©lätter  ge» 
jdjnittene  grüßte,  mit  etwas  9him  befeuchtet,  barauf  unb 
lä§t  fie  umgefdjlagen,  ba&  eS  wie  ein  Xajdferl  ausfielt,  in 
ber  9*Öf)re  nod)  5  Minuten  bacfen.  SCngejucfert  feröiert  man 
bie  Omeletten. 

Sflt.  955.  Omelette  soufflee.  $reiS:  86  b. 

ÜRan  rüf)rt  6  Dotter  mit  10  dkg  3ucfer  y4  ©tunbe 
ab,  gibt  <öal$,  1  fiöffel  ftudex  unb  ben  feften  ©djnee  mit 
4  Kaffeelöffel  ©tärfemef)l,  jujammen  leicht  eingerührt,  baju. 
SRun  lögt  man  Cutter  ^eig  werben,  gibt  ein  Viertel  öon 
bem  Xeig  hinein  unb  bäcft  bie  Omelette  auf  beiben  ©eiten, 
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unter  3ugabe  oon  e'n  wenig  Sutter  beim  Umfefyren,  üd)U 
braun.  So  bäcft  man  im  ganzen  4  Omeletten  tyerauS,  legt 
fie  jd)ön,  mit  Sföarmelabe  auf  einer  Seite  beftric^en,  auf 
einen  flauen  Seiler  aufeinanber.  S)ie  oberfte  Omelette  beftreut 
man  jiemlidj  mit  3udtx.  9ton  t>rücft  man  oon  2  Orangen 
beu  Saft  au«,  rü^rt  2  (J&löffel  SBein  baju,  giefct  e3  über 
bie  Omeletten  unb  lägt  fie  in  ber  SRöl)re  nodj  10  Minuten 
bünften.  $ann  teilt  man  ba$  ganje  in  4  Seile  unb  gibt  fie 
ange^ucfert  mit  bem  flauen  Seiler,  auf  roeldjem  fie  in  ber 
sJtöf)re  roaren,  fefjr  raicfj  warnt  ju  Sifd). 

Nr.  956.  Omelette  mit  3djitifeit. 

Selbe  befinbet  firf)  9cr.  829. 

9lr.  957.  Cmelette  mit  3d)tt>ämmen. 

9iad)  Slngabe  Mr.  830  wirb  felbe  bereitet. 

$r.  958.  #J>f  elfirubel,  aiiögqoßtit.  $rei«:  92  h. 

* 

9ttan  bereitet  (wie  9*r.  852)  einen  Strubetteig  unb  läfet 
ifm  raften.  3n$tt>ifcf)en  fcf)ält  man  3/A  kg  Äpfel  unb  fdjneibet 
fie  feinblätterig.  93on  2  Semmeln  Söröfeln  läßt  man  in 
6  dkg  Sutter  fdjön  lidjtgelb  röften,  bann  jieljt  man  beu 
Seig  au$,  ftreut  bie  geröfteten  ©röfeln  barauf,  gibt  bie 
Äpfel,  gucfer  unb  Qimt  nad)  ©efdjmacf  baran  unb  tropft 
mittel«  geber  nod)  4  dkg  $erlaffene  öutter  barauf.  9luu 
rollt  man  ben  Strubel  jufammen,  legt  tyn  auf  ein  mit 
Butter  befömierte«  ©lecf)  unb  bäcft  if>n  in  ber  tööfjre  bei 
mäßiger  §ifce  $irfa  y2  Stunbe.  fturj  beoor  man  if)n  fjerau** 
nimmt,  !ann  man  if)it  mit  ein  tuenig  SEBein  beftreidjen,  bann 
nod)  ein  wenig  einbünften  (äffen,  hierauf  in  Seile  fdjneiben 
unb  ben  Strubel  angejucfert  ferneren. 
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9tr.  959.  WMtX  ^felftmdel.  «ßrci«:  1  K  24  h. 

9Jton  bereitet  (rote  9fr.  854)  Strubelteig  unb  läfet  ifm 
raften.  3n$roifrf)en  fcf)ält  man  V2  kg  Äpfel,  fdjneibet  fie 
blätterig,  gibt  fte  bann  in  eine  Äafferofle,  3\idtx,  &\mt  unb 
Weifen  nacf)  ®ejd)macf  boron  unb  bünftet  felbe«  mit  1  ©6* 
löffei  SBein  $u  einem  aiemlidj  bicfen  93rei,  ben  man  hierauf 
ausfüllen  lägt.  9fun  teilt  man  ben  Xeig  in  2  Seile,  roalft 
einen  Seil  $roei  §anbbreit  unb  fo  lange,  bafj  er  am  93led)e 
^ßlafc  f)at,  au$,  rabelt  ifjn  $u  einem  redftecfigen  Stücf  am 
föanbe  ab.  9*un  legt  mau  auf  ben  fjalben  Seil  bie  fjalbe 
Jülle  foroie  SRofinen  barauf,  fcf)lägt  ben  leeren  Seil  barüber 
unb  brüeft  ifjn  am  föanbe  feft  jufammen.  $on  bem  ab* 
gerabelten  Seig  madjt  man  eine  ©erjierung  auf  ben  Strubel, 
unb  $roar:  man  rollt  ben  Seig  bünn  aus  unb  belegt  ben 
Strubel  bamit.  SSon  bem  jroeiten  Seig  bereitet  man  nodj  fo 
einen  Strubel.  Sinb  beibe  fertig,  gibt  man  fte  auf  ein  ge* 
formiertes  93ledj,  beftreidjt  oben  bie  Strubel  mit  1  jerflopftem 
©i  unb  bäcft  fte  in  ber  9töf)re  bei  mäjjiger  $ifce  3/4— 1  Stunbe 
fajön  lidjtgelb. 

9fr.  960.  fyfelftnitel  noit  »ntterteift.  ¥rei«:  1K  40  h. 

ÜJton  bereitet  SButterteig  (roie  9fr.  858)  unb  lägt  if)n 
raften.  (Sine  Stunbe  cor  bem  93acfen  bünftet  man  y2  kg 
Äpfel,  blätterig  geftfjnitten,  mit  1  (Sfeföffel  SBein,  ftudex  unb 
3imt  ju  einem  bicfen  S3rei,  ben  man  gut  auSfüfjlen  lägt. 
Den  Sutterteig  bef)anbelt  man  bann  roie  ben  mürben  Seig 
unb  füllt  ifjn  aud)  (roie  9fr.  959  angegeben),  bäcft  ifjn  fo 
unb  gibt  it)n  bann  angejuefert,  in  Schnitten  geteilt,  3U  Sifcf). 

9fr.  961.  fytfttyxuM  HOtt  XojlfettteiQ.  $rei$:  1  K  22  b. 

2Han  gibt  auf  ein  ©rett  18  dkg  ÜJfrfjl,  18  dkg  Butter, 
Sal^,  18  dkg  paffierten  Sopfen  unb  fnetet  baoon  einen 


$eig.  9cun  bereitet  man  oon  V2  kg  Äpfeln  (toie  9^r.  960  an* 
gegeben)  eine  gülle.  $en  Xeig  teilt  man  in  2  Xeile,  roalft 
einen  $eil  fingerbief  aus  unb  rabelt  ib,n  ju  einem  größeren 
9tecf)tecf.  Äuf  bie  $älfte  be$  Steiget  gibt  man  einen  Xeil  ber 
Süße,  f<f)tägt  ben  anberen  Xeil  barüber,  brüeft  ben  9tanb  feft 
ein,  negiert  ben  Strubel  oben  mit  bem  abgerabeiten  $etg 
unb  legt  bann  ben  Strubel  auf  ein  gefdjmierteS  SBledj.  9Ran 
madjt  oon  bem  übrigen  nodj  fo  einen  Seil,  legt  tyn  bann 
aud)  auf  bog  ©led),  bcftrcict)t  if)n  mit  @i  unb  bäcft  ifm  in 
ber  SRöfpre  fc^dn  lidjtgelb.  3it  Schnitten  geteilt  unb  am 
gejudert  gibt  man  ben  Strubel  gu  %\)<S). 

9tr.  962.  *nfelftrnbel  non  mürbem  Seig  mit  SN  anbei«. 

$rei*:  1  K  10  h. 

9Wan  bereitet  baju  Xeig  (9er.  855),  madjt  ifm  wie 
mürben  Strubel  (9£r.  959)  fertig,  gibt  ifjn  in  Schnitten 
geteilt  unb  angejuefert  $u  £ifdj. 

9er.  963.  üirj^enttrubeL  <ßrei$:  76  h. 

2Ran  bereitet  ausgesogenen  Strubelteig  (9er.  852)  unb 
lägt  ir)n  raften.  3"SU>i!d)en  entfernt  man  '/2  kg  Äirjdfen 
unb  oon  2  Semmeln  öröfeln  röftet  man  in  6  dkg  SButter 
jef)ön  braun.  $ann  5iet)t  man  ben  Xeig  gut  au«,  ftreut  bie 
53röfeln  barüber,  gibt  bie  Äirfdjen,  Quätt,  gefto&enm  &imt 
unb  helfen  barauf,  tropft  mit  einer  geber  4  dkg  jerlaffene 
Söutter  barüber,  rollt  ben  $eig  jujammen  unb  gibt  ifm  in 
einer  gejetymierten  Pfanne  jum  ©aden.  $ur$  öor  bem  Hn« 
richten  beftreid)t  mau  ben  2eig  mit  etroaS  2öein,  lä§t  if)tt 
einbünften,  fct)netbet  hierauf  Stüefe  baoon  unb  gibt  ben 
Strubel  angerudert  $u  Xifd). 

9er.  964.  Rirf4ettftnt(el  t»on  mürbem  Zeig,  «preis:  1 K  28b. 

2Ran  bereitet  mürben  $eig  unb  lagt  ifm  raften.  3n* 
sroifäen  entfernt  man  V2  kg  ftirfäen.  3)en  Xeig  teilt  man 
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hierauf  in  2  Seile,  roalft  einen  Steil  fingerbief  $u  einem 
9Red)tecf  au8  unb  rabelt  ben  Wanb  gleidj.  9cun  legt  man  auf 
bie  £älfte  ber  langen  Seite  be$  Seige«  bie  £älfte  ber  Äirfd)en, 
ftreut  Qndcr  unb  3imt  barauf,  fernlägt  ben  leeren  Seig  barttber 
unb  brücft  ben  föanb  gut  jufammen.  2$ou  bem  abgerabelten 
Seig  Derjiert  man  oben  ben  Strubel,  legt  ifm  auf  ein  ge* 
jct)mierte§  93ledj,  madjt  Don  bem  jtueitcn  Seil  nod)  einen 
folgen  Strubel,  legt  tl)u  jum  erften  Strubel  auf  ba$  SBled), 
beftretc^t  beibe  mit  einem  @i  unb  böeft  (elbeä  bei  mögiger 
$i|je  fc^ön  lidjtbraun.  3n  Schnitten  geteilt  unb  mit  3ucfer 
beftreut  (eruiert  man  iljn. 

9ir.  965.  MtfätnftxuM  »Ott  «atterteig.  ?rei$:  1  K 

42  h. 

SJton  macfjt  53utterteig  (mie  9er.  858),  bereitet  ben  Strubel 
genau  mie  oben  (9*r.  964)  unb  bäeft  irjn  bei  jiemlid)  warmer 
köfjre  fton  li^tgelb. 

9er.  966.  SBeidjfelfirndel.  ?rei$:  80  h. 

Selber  roirb  mie  Äirjccjenftrubel  bereitet,  nur  gibt  man 
met)r  guefer  baju,  ba  bie  2Beicf)feln  jiemlid)  fauer  finb. 
©ebatfen,  in  Seile  gejdjnitten  unb  angeliefert  roirb  er 
fermert. 

9er.  967.  SRttrtUcnffrtt&cl.  $rei«:  1  K  22  h. 

2Ran  bereitet  mürben  Seig  («Rr.  854).  Sn^roiidjen  ent< 
lernt  man  3/4  kg  SJtorillen,  bann  teilt  man  ben  Seig  in 
2  Seile.  S)en  einen  Seil  malft  man  fingerbief  au«  ju  einem 
föecfjteef,  legt  auf  eine  Seite  bie  $)älfte  ber  2WarifIen  unb 
ftreut  auefj  3uc^cr  ""b  ßimt  barauf.  $)en  9tanb  rabelt 
man  fd)ön  gleict)  ab,  fernlägt  ben  leeren  Seil  auf  bie  2ftariflen, 
brücft  ben  föanb  gut  jujammen  unb  negiert  ben  Strubel 


oben  mit  bem  abgerabelten  Zeig.  SBon  bem  ^wetten  Zeil 
macht  man  noch  einen  folgen  Strubel;  fnerauf  legt  man  pe 
auf  ein  gut  gefchmierteS  93lecftr  beftreicfjt  fte  mit  Si  unb 
bäcft  fie  jdjön  lid)tgelb  bei  mäßiger  §i(je.  3n  Zeile  geteilt 
unb  angeliefert  roirb  ber  Strubel  (eruiert. 

Kr.  968.  $UJCifrt)fenftrubcl,  auögc^ogctt.  ^ßreiS:  72  h. 

« 

9Jcan  macht  Strubelteig  (Kr.  852)  unb  lägt  it)n  raften. 
3n^mij(^en  entfernt  man  l/2  kg  groetfe^fen  unb  fäneiDet  fte 
in  fleinere  Schnitten,  aud)  ruftet  man  in  6  dkg  S3utter  Don 
2  Semmeln  Söröjeln  fet)r  braun.  Kun  jiet)t  man  ben  Zeig 
fd)ön  aus,  ftreut  bie  gerofteten  Öröfcln  barüber,  legt  bie 
3metfajfen  gleichmäßig  barauf,  ftreut  3ucfer  m10  3imt 
barüber,  tropft  mittels  einer  Jeber  5  dkg  jerlaffene  93utter 
barauf,  rollt  ben  Zeig  bann  jufammen,  (armiert  eine  planne 
iel)r  gut  mit  53utter,  legt  ben  Strubel  barauf  unb  bäcft  ifm 
bei  mittlerer  £ifce  jtrfa  3/A  Stunben.  ßurj  beoor  man  ifm 
herausnimmt,  fann  man  ihn  mit  ein  menig  Söein  bestreichen 
unb  noch  toenig  baefen  (äffen,  hierauf  teilt  man  ifjn  in 
Schnitten  unb  feruiert  fcen  Strubel  angeliefert. 

Kr.  969.  9Rtir&er  3wetfd>tfttfiritl>el-  ?reil:  1  K  22  h. 

Selber  roirb  wie  ftirfchenftrubel  (Kr.  964)  bereitet,  nur 
legt  man  ftatt  ftirfcijen  «groetfdjfen  barauf. 

Kr.  970.  3ttictfd^rettftrubel  Hon  »utterttifl.  $reiS:  1  K 

36  h. 

Selber  wirb  mie  tfirjchenftrubel  oon  «utterteig  (Kr.  965) 
bereitet. 

9er.  971.  2Bcintrait&ettfini&f(*  <ßrei3:  92  h. 

Zerfelbe  mirb  roie  ausgesogener  3roetWenflrU0^ 
(Kr.  968)  bereitet   Kur  gibt  man  ftatt  äroetföfen  V4  kg 
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blätterig  gefönittene  Äpfel,  V*  kg  blaue  Xrauben,  äiemlid) 
fuße,  ftreut  Qudtx,  Qimt  barüber,  rollt  ben  Strubel  ju- 
(ammen  unb  bäcft  ilm  wie  oben  angegeben. 

9lr.  972.  WoriHens  ober  ttifcifelmarmrlafceftritftel* 

«ßveid:  1  K  40  h. 

2Jcan  mad)t  S3utterteig  (9fr.  858),  bann  roalft  man  ifm 
auf  einem  beftaubten  ©rette  au£  unb  rabclt  bie  Sfänber 
gleichmäßig  ab.  2luf  bie  §älfte  be$  SeigeS  gibt  man  SRibifel* 
ober  9tfariIIenmarmelabe  jiemlid)  bkf  batauf,  fcfjlägt  ben 
leeren  Seig  barüber,  brüeft  ben  9ianb  feft  jufammen,  oerjiert 
ben  ©trubel  mit  bem  Slbgerabelten,  beftreidjt  ib.it  mit  (Si  unb 
bäcft  ben  6trubel  bei  mäßiger  £ifce  fc^ön  lidjtgelb.  hierauf 
wirb  er  in  Seile  geteilt,  angejuefert  unb  feroiert. 

Wr.  973.  @lfcnbttfmftrii&el*  <ßrei$:  1  K  40  h. 

2Ran  treibt  14  dkg  ^uefer  mit  6  Xottern  gut  ab,  gibt 
bann  V2  @i  unb  14  dkg  gejdjroeflte,  geriebene  SRanbeln  baju, 
foroie  ben  ©djnee  ber  6  #lar  unb  oon  2  8tücf  mürben  ©ebäcf 
bie  SBröjeln;  nun  fdjmiert  man  ein  33ledj  gut  mtt  Söntter,  be* 
ftaubt  e3  mit  ÜJiefjl,  füllt  bieje  SJiaffe  barauf,  bäcft  es  fd)ön 
licfjtgelb,  fdjneibet  eS  bann  in  2  Seile,  füllt  üttarmelabe 
hinein,  fefct  bie  Seile  roieber  $ufainmen  unb  glafiert  felbe  mit 
S)otterglafur. 

*  * 

dir.  974.  tiroler  Strubel»    $reiS:  1K  8h  ofjne  Sreme. 

9Kan  läßt  2  dkg  ®erm  mit  ein  paar  Söffe!  2Hilcf)  auf- 
geben. SRun  treibt  man  9  dkg  SRinbfcf)maIj  mit  4  lottern 
gut  ab,  miicfjt  1  (Sßlöffel  ^uefer,  y2  Kaffeelöffel  @afe, 
28  dkg  ÜKeftl  unb  bie  ©erm,  foroie  V*  1  laue  9)tild)  baju, 
jd)lägt  ben  Seig  gut  ab  unb  läßt  ihn  gut  aufgeben,  hierauf 
ftaubt  man  ba$  Sörett  gut  mit  ü#ef)l  an,  roalft  ben  Seig 

20* 
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fingerbüf  aud  unb  [treibt  folgenbe  güfle  barauf.  SWan  rüfjrt 
6  dkg  gefdjroetlte,  geriebene  üttanbeln,  3  dkg  3ucfer  mit  1  (£i 
unb  1  Dotter,  3  dkg  3i&*&*n,  2  dkg  neraucferte  Orangen* 
fpalten,  etioaS  ,3itronenjdja(e  gut  ab,  gibt  e«  auf  ben  Xeig, 
rollt  ibn  bann  jufammen,  legt  ifm  auf  ein  gefdjmieTteS  SBled), 
lägt  ben  $eig  normal«  aufgeben  unb  bäcft  ben  Strubel 
bei  mäßiger  $ifce  lidjtgelb.  $>ann  fcfmeibet  man  tf)n  in 
(Schnitten  unb  gibt  9Hildjcreme  mit  $u  £ifd). 

ftr.  975.  Siroier  3tnt*el-  $rei$:  1K  44  h. 

SWan  gibt  auf  ein  93rett  20  dkg  9)cef)l  fomie  14  dkg 
©utter,  1  ganje«  (£i,  2  Dotter  fomie  ldkg  in  2  fiöffel 
Wliid)  aufgegangene  ®erm,  Sal$,  2  Söffel  3llt^er»  2  fiöffel 
9tat)tn,  rnadjt  mit  einem  Keffer  ben  icig  gut  aufammen  unb 
täfet  ben  $eig  raften.  3n^roifct)en  bereitet  man  bie  güfle: 
«Wati  rüt)rt  2  fcotter,  1  ganjeS  @i  mit  7  dkg  ßuefer  ab, 
mifd)t  7  dkg  gefdmjeHte,  geriebene  2Jcanbeln,  7  dkg  Stein- 
beeren, 7  dkg  Soeben,  gimt,  helfen  foroie  3itronenfd)ale 
baju  unb  rüfyrt  bie  sJJ?affe  flaumig  ab.  9cun  toalft  man  ben 
Xeig  mefferrücfenbicf  au$,  ftreidjt  bie  güHe  barauf,  roüt  tytt 
jufammen,  legt  ifm  auf  ein  befdjmierteg  iölecfj,  lägt  ifm  nodj 
einmal  aufgeben,  beftreid)t  ifm  bann  mit  ©troeifj,  ftreut 
groben  ^iidex  barauf  unb  bäcft  ben  Strubel  bei  mäßiger 
$ifce  $irfa  1  Stunbe  fd)ön  lidjtgelb. 

9ir.  976.  ausgesogener  tiroler  Strubel.  $rei«:  1 K  44  b. 

9Ran  bereitet  ©trubelteig  (wie  SRr.  852)  unb  lägt  if)n 
raften.  SnjtDifäen  madjt  man  bie  güüe,  unb  groar:  10  dkg 
Söutter  treibt  man  mit  2  Dotter  gut  ab,  gibt  l/4 1  SRafrni, 
6  dkg  Qüdex,  fiimonienfdmle  baju  unb  üermifc^t  e$  gut. 
9tfun  reibt  man  um  4  b  braunen  fiebfucfyen  joroie  12  dkg 
92üffe,  bann  jdjneibet  man  3  dkg  ßi^ben,  3  dkg  Äorintf)en, 
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o  große  feigen  fein  jufammen  unb  mifcf)t  e8  burefjeinanber. 
Der  Strubelteig  toirb  ausgesogen,  baS  Abgetriebene  barauf 
geftridjen,  ba$  Geriebene  unb  ©efdjnittene  gleidjmäfjig  barauf* 
geftreut,  hierauf  gufammengeroflt,  auf  ein  gut  mit  ©utter  be* 
ftridjene«  IBrett  gelegt  unb  eine  Stunbe  bei  mä&iger  §ifce 
gebarfen.  Dann  fdmeibet  man  ben  Strubel  in  Schnitten  unb 
gibt  ifjn  mit  ßuder  unb  Qxmt  beftreut  $u  Dijd). 

9ir.  977.  WanbelftrubeL  «ßrei«:  1K  62h  ofme  ßfjaubeau. 

9#an  macf)t  Strubelteig  (roie  Stfr.  852)  an  unb  läfjt  iljn 
raften.  3natoifd)en  treibt  man  14  dkg  S3utter  mit  4  rof)en 
unb  4  Ijartgefocfjten,  buref)  ein  Sieb  pajfierteu  Dottern  gut 
ab.  Dann  mijcfjt  man  10  dkg  Qudcx,  yl6 1  9fof)m,  14  dkg 
gefcfjmeüte,  geriebene  SJJanbelu  unb  üon  ben  4  ftlar  ben 
Scfmee  ba$u.  Dann  mirb  ber  Strubelteig  ausgesogen,  bie 
güHe  baraufgeftricfyen  unb  hierauf  gufammengeroHt.  Sftun 
furniert  man  eine  Pfanne  mit  ©utter  aus,  legt  ben  Strubel 
Innern  unb  bäcft  il)n  i)a(b  gut.  §ernad)  gie&t  man  1/4 1  W\id) 
über  ben  Strubel  unb  läßt  it)n  bamit  erft  gut  baefen.  Die 
SRilcf)  mu&  ganj  oerbunften.  Der  Strubel  roirb  in  Stüde 
gefdmirten,  mit  >Jucfer  beftreut  unb  unter  Seigabe  oon  £f)au* 
beau,  Sreme  ober  5J2ild)  feroiert. 

$r.  978.  «myelogener  ^o^nftrttdrL  <ßrei«:  1K  22  h. 

man  mad)t  Strubelteig  (rote  <Rr.  852)  unb  lä&t  it>n 
raften.  3njtoifd)en  bereitet  man  folgenbe  güHe:  9Kan  fod)t 
V4 1  geriebenen  ÜRofm  mit  3ucfer,  fiimonienfctyale  unb  V2 1 
Üftildj  biel  ein.  9hm  treibt  man  5  dkg  ©utter  mit  2  Dottern 
gut  ab,  mifd)t  ben  2ftob,n,  ausgefüllt,  fotoie  3  dkg  SRofinen, 
3  dkg  gefo^meHte,  geriebene  Sftanbeln  unb  ben  Schnee  ber 
2  Älar  baju.  Dann  jieljt  man  ben  Deig  au«,  ftteidjt  bie 


Jülle  barauf,  roßt  iljn  jufammen,  legt  üjn  in  eine  gut  ge* 
furnierte  Pfanne,  gibt  i^n  in  baä  SRofp:,  giefct,  toenn  er  f)alb 
gebacfen  ift,  \IA  1  Reifte  9Jtt(d)  barüber  unb  bäcft  ifm  bann 
fertig. 

«Ur.  979.  Woljnftnt^eL  ?rei«:  1K  16h. 

4  dkg  Sdjmalj  unb  4  dkg  SButler  treibt  man  gut  ab, 
gibt  3 Dotter,  1  Söffet  Qndtx,  ©alj  unb  in  5  Söffet TOId)  1  y2  dkg 
aufgegangene  ©erm  foroie  17  dkg  2)fef)(  baju,  jdjlägt  bcn 
Xcig  gut  ab  unb  lägt  if)n  aufgeben.  9hm  bereitet  man  %tät, 
roie  in  SRr.  842  angegeben.  SBenn  ber  $eig  gut  gegangen, 
ftaubt  man  eine  ©eroiette  gut  mit  9KeI)l  an,  roalft  ben  £eig 
auf  ber  ©eroiette  fingerbicf  au«,  [treibt  bie  gütle  barauf, 
rollt  ilm  jufammen,  gibt  ifm  auf  ein  gut  gefcf)mierte$  SBIecb, 
läßt  ifyn  gut  aufgeben,  ftreicfyt,  beuor  man  ifm  ins  9tot)r 
gibt,  if)n  mit  einem  (5i  an,  ftreut  groben  Qu&ex  barauf  unb 
bäcft  ifm  bann  1  ©tunbe  im  mä&ig  mannen  föofjre. 

9h.  980.  flnfcftrttUcl-  «ßrei* :  1 K  28  h. 

©elber  rotrb  mie  obiger  bereitet,  nur  füllt  man  ftatt 
2Rof)nfüfle  9cu&fütle  fyinein  unb  bäcft  ifjn  mie  SWofmftrubel 
(9cr.  979)  fertig. 

SSix.  981.  «ttSflcjofletter  tftt&frnt*eL  $rei$:  1K  4  h. 

ÜKan  madjt  ausgesogenen  ©trubelteig  (mie  9?r.  852). 
$ann  reibt  man  14dkg92üffe  fetjr  fein.  9Jun  $ief)t  man  ben 
Xeig  nidjt  ganj  bünu  au§,  ftreut  in  6  dkg  Jöutter  6  dkg 
geröftete  öröjeln  barauf,  fotoie  bie  pfiffe,  Qw&ex,  ßimt, 
helfen  unb  gejdjnittene  3irronenf4a^»  fprubelt  2  Dotter  mit 
Vs  1  Üftild)  gut  ab,  giejjt  e8  über  ben  beftreuten  ©trubel, 
rollt  ifjn  gufammen  unb  legt  ifm  in  eine  gut  mit  Söutter  be* 
furnierte  Pfanne,  gibt  if)n  ins  SRof)r  unb  beftreidjt  ifm 
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toctyrenb  be*  ©acfenS  öfter«  mit  ©utter.  3n  ©Quitten  geteilt, 
wirb  er  angerudert  mit  (Jfmubeau  jeroiert. 

9er.  982.  0  riefeftnitri,  gcfodjt  «JkeiS :  1  K  30  h  of)ne 

Softer. 

ÜHan  bereitet  ©trubelteig  (tote  9?r.  852)  unb  lägt  if)n 
raften.  $ann  rnadjt  man  bie  Jütle,  unb  $toar:  8  dkg  Söutter 
treibt  man  mit  3  lottern  gut  ab,  gibt  1  SRafym,  ©alj  unb 
10  dkg  ©riefe  ba$u,  üermengt  eS  gut,  lägt  c$  10  SRinuten 
ftef)en  unb  mijcf)t  leicht  ben  ©cfcnee  ber  4  ftlar  ba$u.  $)er 
©trubelteig  roirb  nic^t  ju  bünn  ausgesogen,  bie  güüe  barauf* 
geftrirfjen,  $ufammengeroHt  unb  fefmeefenförmig  gufammen- 
gebre^t.  3n  einer  ßafferofle  lägt  man  ©al$toaffcr  fodjen,  legt 
ben  ©trubel  Innern  unb  fodjt  if)n  barinnen  jirfa  '/4  ©tunbe. 
3n jroijdjen  läßt  man  6  dkg  Söutter  mit  y4  1  ©röjeln  braun 
anlaufen.  2)en  ©trubel  teilt  man  bann  in  ©dmttten,  ftreut 
93rö|"eln  barüber  unb  gießt  nodj  6  dkg  $erlaffene  SButter 
barauf.  SBenn  man  93röfeln  barüber  ntef)t  gern  f)at,  (ann 
man  fie  audj  toeglaffen.  2Wan  gibt  $u  biefem  ©trübe! 
3toetfd)fenröfter  baju. 

9*r.  983.  QxuWtxnM,  btbadtn.  <ßrei$:  1K  4h  ofme 

©eigabe. 

2Han  bereitet  ©trubelteig  (toie  Kr.  852)  unb  lägt  if)n 
raften.  «Run  treibt  man  6  dkg  SButter  mit  3  lottern  ab,  gibt 
7s  1  ©riefe,  '/4 1  föafjm,  ©al$  unb  5  dkg  ^uefer  baju  unb 
läfet  felbeg  y3  ©tunbe  ftef)en,  gule^t  gibt  man  ben  ©etynee 
ber  3  SHar  leicht  hinein.  $er  ©trubelteig  mirb  nicfyt  $u 
bünn  ausgesogen,  bie  JüHe  baraufgeftricfjen,  mit  9iofinen 
beftreut,  $ufammeugerolIt,  in  ein  gut  befd)mierte$  Sied)  ge> 
geben  unb  im  9tob,re  fdjön  lidjtgelb  gebaefeu.  3ft  er  f)alb 
gebaefen,  (o  giefet  man  y4 1  gejüfete  TOlcf)  barüber.  Sft  er 
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gebarten,  fo  frtjneibet  man  tfjn  in  Schnitten,  juetert  if)n  an 
nnb  feröiert  3roetfd)fenröfter,  Sfyaubeau  ober  ÜJcildjcreme  baju. 

9cr.  984.  XolifettftrttÜfL  Sßrci« :  1  K  54  h  oljne  Beigabe. 

Ausgesogenen  ©trubeltcig  (wie  9cr.  852)  beftreid)t  man 
mit  folgenoer  gülle:  ÜJcan  treibt  6  dkg  SButter  mit  3  Stottern 
ab,  gibt  4  ©türt  in  23lätter  genudelten  topfen  ober  Vi  kg 
gertebenen  Xopfen  baju,  mifdjt  Qndcx,  3  dkg  flftofinen  unb 
Vs  1  Sftafym  nod)  hinein  unb  rüt)rt  ben  Schnee  ber  3  Älar 
leicht  ein.  SBemi  bie  güQe  auf  bem  Xeig  ift,  rollt  man  if)n 
juiammen  unb  gibt  ifjn  in  eine  gut  mit  SButter  gefdjmierte 
Pfanne  unb  bäcft  ifjn  bei  mäßigem  geuer  fc^ön  lidjtgelb.  3n 
©tütfe  geteilt,  angerudert,  roirb  er  mit  2Jcild)CTeme  ober 
ßfjaubeau  feröiert. 

9er.  985.  UlWxat>mHxuM.  $rei«:  1  K  60  h. 

2Han  maefa  Strubelteig  (rote  9er.  852),  lägt  ir)n  raften. 
Snjroifrfjen  bereitet  man  bie  gülle.  Vs  kg  ©utter  rüf)rt  man 
fdjaumig,  gibt  nad)  unb  nad)  5  Dotter  hinein,  foroie  3  Qrß* 
löffei  3uc^er'  Vi  1  9uten  9fa6m»  3  dkg  geflaubte  2Betn* 
beeren  unb  SRofinen  foroie  ben  ©djnee  ber  5  $lar.  2>en 
Xeig  $iel)t  man  nid)t  $u  bünn  aus,  ftreidjt  bie  gülle  barauf, 
rollt  it)n  aufammen  unb  gibt  tb,n  in  eine  gut  mit  ©utter 
beftrierjene  Pfanne.  $en  Strubel  begießt  man  roät)renb  be3 
93adenS  mit  V4  1  gejüfeter  Wüd)  unb  bäcft  ifjn  bei  ftarfem 
geuer.  Sit  er  fdjön  braun  gebarten,  fo  gießt  man  '/2 1  SRildj 
mit  5  dkg  SButter  ba^u,  läßt  bie  23utter  mit  ber  SJctld)  unb 
bem  Strubel  rafet)  auffod)en  unb  ferotert  ityt  famt  ber  9tttld). 

9er.  986.  4fr)lä|ifcIftrttDf U  $rei$:  1K  16  h. 

9J?an  bereitet  ©rbäpfelteig  (roie  9er.  860),  roalft  ifjn  bann 
auf  einer  btd)t  mit  ÜJeefjl  beftaubten  ©erüiette  $temliclj  bünn 
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aus.  9*un  fäneibet  man  um  40  h  föollfdjinfeu  fein.  £ann 
treibt  man  3  dkg  Sutter,  2  $otter  gut  ab,  mifc^t  74  1 
$Raf)tn,  ©atj,  beu  ©ct)infen  unb  üon  2  ftlar  ©djnee  baju, 
ftreicfjt  ba«  Abgetriebene  auf  ben  $eig,  rollt  it)n  jufammen, 
gibt  it)n  in  eine  mit  ©utter  beftridjene  Äafferofle  unb  bäcft 
ben  Strubel  unter  fleißigem  33eftrcid)en  mit  jerlaffener  ©utter 
fd)ön  braun.  3)ann  teilt  man  ifm  in  Schnitten  unb  gibt  iljn 
mit  einem  grünen  ©emüfe  ju  Sifd). 

Mr.  987.  (fr&ä>felf*rit&e(.  Sßrci«:  96  h  ot)ne  beigäbe. 

9ftan  forf)t  fid)  %/4  kg  ©rbäpfel  meid),  jerbrüeft  fie  nodj 
warm  ober  reibt  fie  erfaltet  fein.  9?un  bereitet  man  Strubel« 
teig  (nie  Wx.  852)  unb  lägt  it)n  raften.  Snsroifdjen  treibt  man 
8  dkg  öutter  mit  4  Stottern,  2  fiöffel  3ucfer  unb  ©al$  gut 
ab,  mengt  bie  Srbäpfel  barunter,  üerrüt)rt  eS  gut  unb  mifrfjt 
ben  ©d)nee  ber  4  SUar  leicht  t)inein.  25er  ©trubelteig  mirb 
ausgesogen,  bie  ^ülle  baraufgeftridjen,  bann  jufammengerollt 
unb  in  einer  gut  mit  SSutter  betriebenen  Pfanne  bei  guter 
$ifce  gebaefen.  3ft  er  frnlb  gebaefen,  gießt  man  7s  1  Sttilct) 
barauf  unb  lägt  it)n  lidjtbraun  baden.  &ur$  cor  bem  ©e* 
brause  nimmt  man  it)n  r)erau$,  fdmeibet  Schnitten  baoon, 
beftreut  fic  mit  3ucfer,  jeroiert  fie  rafet)  unb  gibt  ßt)aubeau  baju. 

92r.  988.  flratttftnticl.  $reiS:  82  h. 

72  kg  feingefdmitteneS  ftraut  lägt  man  mit  1  guten 
Eßlöffel  JJett  unb  Zwiebel,  ©alj,  «Pfeffer  unb  ^aprifa  meid) 
bünften.  3n$nrifdjen  bereitet  man  ©trubelteig  (wie  9ir.  852), 
läßt  U)n  raften  unb  jie^t  it)n  bann  aus.  9cun  röftet  man  in 
4  dkg  SButter  7s  *  ©röfeln,  ftreut  fie  auf  ben  ausgesogenen 
£etg,  gibt  gleichmäßig  baS  Slraut  ausgefüllt  barauf  unb  be* 
ftreut  baS  gan$e  mit  5  dkg  feingeschnittenem  9tolIjd)infen, 
rollt  ben  ©trubel  jufammen,  legt  if>n  in  eine  mit  ©utter 
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befdjmierte  Pfanne  unb  bäcft  t^n  bei  guter  §ifce  jirfa 
3/4  ©tunben.  $>ann  wirb  er  in  XeUe  geteilt  unb  jieinlidj 
roarm  feroiert. 

Wr.  989.  <0rieuro$.  $rei«:  52  h. 

9Han  foc^t  1  1  ÜHild)  ab,  gibt  15  dkg  ©riefe,  3ucfer, 
©al$  nad)  ©efdjmaef  baju,  lagt  e$  einigemale  aufroaUen  unb 
gibt  e£  auf  eine  8d)üffel.  Snannfdjen  lägt  man  6  dkg  SButter 
f)ei&  werben,  gie&t  biejelbe  über  ba8  angerichtete  ©riefst  od) 
unb  gibt  fetbeä  rafd)  $u  %\\d),  ba  eä  fonft  biet  roirb.  33c i 
®rie&fod)  für  (leine  ftinber  lägt  man  bie  ©utter  roeg. 

<Rr.  990.  Mciafod).  ißrei«:  2Hit  3ucfer  beftreut  52  h. 

9Kan  !od)t  in  1  1  Wüd)  15  dkg  9lei$  mit  ein  toenig 
Salj  unb  4  dkg  ©utter  meid).  3ft  ber  SReiö  meid),  juefert 
man  it)n  erft  nad)  (Sefrfjmaef,  foc^t  ir)n  bamit  auf,  richtet 
itjn  auf  einer  <3d)üffet  an  unb  ftreut  Q\idtv  unb  &imt 
ober  geriebene  Sdjofolabe  barauf. 

STCr.  991.  flinbSfod).  $rei$:  22  h. 

üflan  furubett  5  fiöffel  SRety  mit  3  ßöffeln  2Ri[c$  gut 
ab.  9Zun  lägt  man  jirfa  V4  1  TOilc^  fodjenb  merben,  gie&t 
ba§  9lbgefprubelte  bann  ba$u,  mifcr)t  6013  unb  ßuefer  nad> 
©efdjmacf  fjinein  unb  fodjt  eS  unter  forttoäljrenbem  SRüljren 
bitflicr)  ein.  9iun  richtet  man  eS  auf  einer  Sduiffel  an  unb 
gibt  meift  nur  ben  fleinen  ftinbern. 

9ir.  992.  SemmcUod)»  Sßreis:  30  h. 

9ttan  lägt  in  '/2 1  3Jcild)  1  blätterig  gefdjnittene  ©emmel 
fo  lange  auffodjen,  big  fie  fid)  fein  oerrüfyren  lägt.  $>ann 
forubclt  man  1  Dotter  baju,  gibt  Salj,  Sucfer  nad)  ©e= 
fcfymatf  baran  unb  oenoenbet  e$  für  fleine  Äinber. 
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9lr.  993.  Kittel  ist  Her  Witt».  $rei3:  84  h. 

9Jton  bereitet  oon  ber  SJiaffe  Sßubelteig,  rote  9lr.  854 
angegeben.  Sttun  lägt  man  V/2 1  SRUdj  mit  3"^^  "nb  <3atj 
fodjenb  roerben,  legt  bie  Rubeln  hinein,  fod)t  fie  mit  ber 
SJcildj  gut  auf  unb  gibt  fie  bann  in  einer  @ef)üffel  ju  $ifd). 

Mt  994.  »otf  erltt  in  ber  9RUd>-  <ßrei8:  82  h. 

2ttan  bereitet  (roie  dir.  925)  SRocferlteig.  92un  lä&t  mau 
V/2\  SRild)  mit  Qudez  unb  Sal$  foefjenb  roerben,  focf)t  tum 
bem  $eig  sJ*oeferln  ein  unb  gibt  fie  famt  ber  Sfttld)  in  einer 
©duiffel  ju  $ifd).  ©rie&nocferln  (SRr.  53)  tonnen  fo 
oerroenbet  roerben. 

9tr.  995.  6i»aetr0j)fte*  ttt  Der  Wild)*  Sßrci«:  52  b. 

SKan  macf)t  (Eingetropftes  roie  92r.  100  unb  fod>t  e$ 
ftatt  in  (Suppe  in  1 72 1  gejutferter,  gefallener  ÜKild)  ein  unb 
gibt  baSjelbe  bann  mit  ber  Üflild)  $u  Stfcf). 

ftr.  996.  Verfiel  in  Her  <ßrei$:  58  h. 

2Han  bereitet  (roie  «Rr.  103)  geriebene«  ©erftel,  roeldjeS 
man  aud)  ftatt  in  Suppe  in  gebutterte,  gefallene  Sftüd)  einfrort 
unb  aud)  nodj  mit  jiemlitt^  ÜHiltf)  in  einer  ©djüffel  $u 
Sifcf)  gibt. 

Kr.  997.  ^letferltt  in  Her  9Wt(«-  <ßrei$:  76h. 

Selbe  roerben  genau  roie  bie  Rubeln  in  ber  SDfildj 
(9£r.  993)  bereitet  unb  aud)  fo  ju  Xifd)  gegeben. 

SRr.  998.  WaUaroitt  ttt  Her  9Ktld).  <ßrei§:  72  h. 

3Han  fod)t  juerft  bie  3Kaffaroni  (V,  ?afct)  in  SBaffer 
Ijalbtoeid),  feif)t  fie  bann  ab  unb  gibt  in  1V-2I  fodjenbe, 
gejueferte  unb  gefallene  2Hild)  unb  fodjt  fie  barinnen  erft 
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gan$  meid).  9Hit  2Ri(ef)  gibt  man  fte  Xifcf}.  Da^u  Oer* 
toenbet  man  bic  bünnfte  ©orte  üon  SRaffaroninubetn. 

9h.  999.  «rtffe|m»ing.  $reiS:  72  h  oljne  gnidjtfaft. 

9Kan  fod)t  lüdkg  ©riefe  in  V21  Whid)  ein,  lägt  iljn 
auffodjen,  nimmt  if)n  bann  Dom  geuer  unb  füf)It  ifyn  au$. 
3)ann  treibt  man  7  dkg  ©utter  mit  7  dkg  3urfer  unb 
3  lottern  ab,  mijd)t  ben  ©riefe  unb  ben  Schnee  ber  2  Ätar 
jum  Abtriebe.  9fun  füllt  man  bie  IWaffe  in  eine  mit  ©utter 
gut  beftricf)ene  unb  mit  Qudcx  auSgeftaubte  $)unftform  unb 
fodjt  bie  ©peife  (wie  bei  9?r.  16  angegeben)  in  $)unft. 
2>ann  ftürjt  man  ben  Sßubbing  §erau$  unb  gibt  felben  mit 
üerbünntem  föibifel*  ober  £imbeerfaft  $u  Xifd). 

9ir.  1000.  tfrrmcoubbtng.  $rei$:  56  h  o§ne  @aft. 

ättan  gibt  7  dkg  3Ref)I  in  eine  Äafferoüe  unb  rüf)rt  e$ 
mit  ,/s  1  ÜJJildj  nac^einanber  gut  ab,  mifdjt  7  dkg  Qudtx 
ba$u  unb  fod)t  eS  am  §erbe  unter  fortroäbjenbem  SRüf)ren 
fo  lange,  bi§  e£  bief  ift  unb  fief)  oom  ©efef)irr  löft,  nun 
mengt  man  gefdjnitteue  3'tronenfc^aIe  unb  Salj  ba$u  unb 
rü^rt  fo  lange,  bis  c£  erfattet  ift.  $)ann  rüljrt  man  4  Dotter, 
einen  naef)  bem  anberen,  fomie  1  Qrfelöffel  Qudtx  baju  unb 
mifdjt  ben  Schnee  ber  4  SUar  feiert  hinein.  9lun  furniert 
man  eine  $unftform  mit  ©utter  aus,  ftreut  Qudtx  barauf 
unb  belegt  ben  ©oben  mit  eingefottenen  grüßten,  giefet  baS 
Abgetriebene  barauf,  üerfdjliefet  ben  $)ecfel  ber  gorm  unb 
focfjt  ben  Sßubbing  3/4  Stunben  (toie  in  9fr.  16  angegeben) 
in  $unft.  Sttan  gibt  ben  ^ubbing  mit  Sfjaubeau  ober  mit 
5rüd)tenfaft  $u  Sifdj. 

ftr.  1001.  <$fttfärsJmM>ittft.  «ßreiS:  1K  4  h  famt  SRotwein. 

4  dkg  «Butter  treibt  man  mit  10  dkg  Surfer,  1  Si, 
2  lottern  gut  ab,  mifdjt  bann  2  Xaferln  geriebene  ©djofolabe 


Digitized  by  Google 


unb  eine  fjalbe,  abgerinbete,  in  fleine  SBürfel  gefdjnittene 
©emmel,  fiimonienfdjale,  Q\mt,  öJeroürj  unb  geftofjene  helfen, 
foroie  10  dkg  mit  ber  ©rf)ale  geriebene  SWanbeln  unb  oon 
2  Ätar  ben  Schnee  baju.  SRun  lautiert  man  eine  Dunftform 
au«,  ftaubt  fie  mit  an»  9^6*  &a)8  Abgetriebene  hinein 

unb  fod)t  eS  74  <5tunben  (toie  in  9?r.  16  angegeben)  in 
$>unft.  2)ann  foc^t  man  XU  1  Rotwein  mit  $ucfer  unb  Qimt 
auf.  ©en  $ubbing  ftürjt  man,  loenn  er  gar  gefoc£)t,  fjerauä 
unb  feroiert  if)n  mit  bem  gefönten  SBein. 

Mr.  1002.  Sags  unH  9Zad)tjm**iisg.  freist  70  h  of)ne 

©oft. 

2ttan  bröfctt  7  dkg  Jöutter  mit  7  dkg  2Mjl  gut  ab 
unb  rüfjrt  langfam  5  Söffet  9)iUd)  baju,  gibt  eS  auf  ben  §erb 
unb  foc§t  eS  unter  beftänbigem  SRüfjren  auf,  nimmt  eä  bann 
üom  Jperbe  unb  rüf)rt  e$  )"o  lange,  bis  c$  ganj  erfaltet  ift» 
$)ann  rüf)rt  man  4  Dotter  nacf)  unb  nad)  baju,  fotoie 
7  dkg  3ucfer  unb  treibt  e$  fo  3/4  Stunben  ab.  £ann  mengt 
man  ben  ©dmee  ber  3  SUar  leid)t  hinein.  (Sine  $)unftform 
(armiert  man  mit  SButter  aus,  ftreut  Qüdtx  darauf,  belegt 
fie  mit  eingefod)ten  #irfcf)en,  gießt  bann  ba$  Hbgerüfjrte 
t)inein  unb  fod)t  ben  $ubbing  8tunben  nacf)  Angabe 
(9cr.  16)  in  2)unft  ^erauSgeftürjt,  mirb  er  mit  ffir|*d)faft 
ober  §tmbeerjaft  feröiert. 

i 

Wr.  1003.  tattcljmMtttg,  <ßrei«:  1  K  48  h. 

7  dkg  ©utter  tocrben  mit  5  Stottern  gut  abgetrieben. 
$ann  fommen  7  dkg  mit  ben  Siemen  geroogene,  jefjr  fein 
gejc^nittene  Datteln,  3  dkg  gejcf)roellte,  geriebene  9Manbeln, 
2  abgerinbete,  in  3ftild)  gemeierte,  hierauf  auSgebrücfte 
Gipfel  baju;  man  fteHt  bie  SJcafje  auf  bie  ©tut  unb  lägt  fie 
unter  forttoäfjrenbem  föüfyren  auffodjen.  £>ann  nimmt  man 
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fie  Dom  §erbe  roeg  unb  rüfyrt  fie  fo  lange,  bi«  fic  erfaltet  ift. 
9?un  mifdjt  man  7  dkg  $ucfer  unb  ben  ©cfynee  Don  3  Älar 
leicht  fjinein.  £ernadj  jdjmiert  man  eine  $)unftform  gut  mit 
©utter  au«,  gibt  bie  SJiaffe  hinein  unb  fo$t  fte  mie  (9fr.  16) 
angegeben  Vi  ©tunben  in  £unft.  3n$nnjdjen  bereitet  man 
folgenbe  (Sreme.  2Ran  rübrt  8  dkg  Qudtx  mit  3  lottern, 
3itronenjd)ale,  foroie  jefjr  fein  gejcfynittener  Orangenfdfale 
V2  ©tunbe  ab,  bann  gibt  man  ben  Saft  einer  Orange  unb 
einer  3i^D"c  bQ$u,  foroie  1  (Jfclöffel  SSein,  ftellt  e«  auf« 
geuer  unb  lägt  e«  unter  forttuäf)renbem  SRüfjren  bicfltdj 
werben,  ftun  rutjrt  man  e«,  big  e3  erfaltet  ift,  unb  mifdjt 
hierauf  ben  Sdjnee  ber  3  ftlar  ba$u.  9*un  ftürjt  man  ben 
^ubbing  fjerau«,  gibt  ir)n  auf  eine  ©Rüffel  unb  garniert 
ifyn  mit  ber  ßreme,  inbem  man  fie  um  ben  Sßubbing  f)erum 
anrichtet. 

9fr.  1004.  3rfjofolabföubbing.  $rei«:  1K  20  h,  mit 
Obersjdjaum  um  30  h  mefjr. 

9tfan  treibt  10  dkg  Butter  mit  5  lottern  gut  ab,  gibt 
6  dkg  ßuefer,  8  dkg  mit  ben  ©egalen  geriebene  9Jtonbeln, 
8  dkg  geriebene  ©djofolabe  unb  üon  einem  Äipfel  bie 
JBröjeln,  öermi)d)t  eS  gut  unb  mijdjt  bann  ben  ©d)itee  oon 
3  Älar  leid)t  ba^u.  9hm  jcfjmiert  man  eine  $)unftform  au«, 
ftreut  Qndcx  hinein,  gibt  bie  9ftaffe  barauf  unb  ftebet  ben 
Tübbing  Vi  ©tunbeu  nad)  3Xn^af»e  (9fr.  16)  in  SDunft.  3ft 
er  gut  gefodjt,  ftiirjt  man  ifyn  auf  eine  ©cfjüffet  unb  legt 
runbfjerum  Vb  1  feft  ju  ©djaum  gefdjlagene«  Ober«  mit 
«ßuefer  gemifd)t  unb  jermert  it)n  rafd). 

9fr.  1005.  »aitiflejm&Mttg.  $rei«:  72  h  ofjne  ©aft. 

7  dkg  ©utter  treibt  man  mit  4  Stottern  unb  4  dkg 
^anidejuefer  gut  ab.  9iun  mifcr>t  man  5  dkg  gefdjälte,  ge* 
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riebene  SRanbeln  unb  üon  6  dkg  SBisfotten  bic  ©röfeln  (onrie 
oon  2  SUar  <Sdmee  baju.  Dann  fdjmiert  man  eine  Dunftform 
mit  SButter  auä,  beftreut  fie  mit  ©röfeln,  gibt  bie  SWaffe  tjinein 
unb  fod)t  felbeS  roie  (9fr.  16)  angegeben  */4  ©tunben  in 
Dunft.  3ft  e3  gut  gefod)t,  wirb  e$  IjerauSgeftürat  unb  mit 
5rüd)tenfaft  jeroiert. 

9fr.  1006.  SSeinjmbbtng.  $rei$:  92  h,  mit  @(utyoem  24  h 

meljr. 

15  dkg  S^tfer  rüfyrt  man  mit  6  lottern  Vi  ©tunbe 
ab,  mija^t  5  dkg  mit  ber  €>d)ale  geriebene  9Jfanbeln,  5  dkg 
©emmelbröfeln  unb  ben  Sdmee  ber  4  &lar  ba^u.  9?un  jdjmiert 
man  eine  5orm  mit  SButter  au*,  ftreut  Qudtx  barauf  unb  gibt 
bie  Sftaffe  tjinein  unb  fod)t  fie  3/4  Stunben  nadj  Angabe 
(9fr.  16)  in  Dunft.  Dann  ftürjt  man  ben  ^ubbing  fyerauS 
unb  feroiert  ifm  mit  rotem  ($lüt)iuein  (dir.  1473). 

9fr.  1007.  ftaramfltmbbittß*  $rei$:  56  h  o^ne  äimbeerfaft. 

14  dkg  Qndtx  gibt  man  in  eine  ftafferofle,  fteflt  fie 
bamit  auf  ben  #erb  unb  lägt  ben  Surfer  unter  fortroätjrenbem 
föüfjren  bräunlict)  werben,  gibt  bann  5  (S&töffet  Sröfeln  baju 
gießt  y*  1  9JWtf)  baran  unb  fodjt  e$  bamit  fo  lange 
auf,  bis  fid)  bie  9Kaffe  üon  ber  Äafferollc  löft.  9tun  rityrt 
man  e$,  bis  e$  falt  ift,  mijd)t  bann  3  Dotter,  einen  nad) 
bem  anberen  baju,  foroie  ben  Sdjnee  ber  3  ftlar.  (Sine  Dunft* 
form  toirb  mit  ©utter  auSgefdjmiert,  mit  ©röjeln  beftreut. 
Dann  gibt  man  bie  9Jfaffe  hinein  unb  fod)t  ben  Sßubbing 
V4  Stunben  nad)  Angabe  (9fr.  16);  fjerauSgeftürjt,  gibt  man 
ben  «ßubbing  mit  §imbeerjaft  $u  Difdj. 

9fr.  1008.  «emmelnubbing.  ^reiS:  74  h  oftne  grudjtfaft. 

Oflan  fd)neibet  5  Stipfel  feinblätterig,  gibt  bann  l/A  1 
9ttildj  barauf  unb  läßt  fie  barinnen  '/.,  Stunbe  fielen,  Oer* 
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rür)rt  fic  bann  ju  einem  feinen  SBrei.  9cun  treibt  man  4  dkg 
SButter  mit  4  lottern  gut  ab,  gibt  8  dkg  Surfer,  ßimt,  ©al$, 
fiimonienfdjale  unb  bie  erweichten  &ipfe(  baju,  oerrürjrt  e$ 
gut,  mifdjt  ben  ©djnee  öon  2  #lar  leicht  hjnein.  9?un  furniert 
man  eine  5)unftform  mit  93utter  au«  unb  ftreut  fic  mit  ©röfeln 
gut  an,  gibt  bie  ÜHaffe  hinein  unb  focf)t  fte  3/4  ©tunben, 
wie  (9*r.  16)  angegeben,  in  $)unft.  $erau$geftürjt,  wirb  ber 
Tübbing  mit  einem  grudjtfaft  feroiert. 

9*r.  1009.  WanftelJmfcMtta,.  *ßrei8:  82  h  otjne  ©oft. 

10  dkg  gefdjweöte  SJcanbcln  werben  gerieben  unb  eine 
©emmel  wirb  in  2ftitcf)  erweist  unb  bann  auSgebrücft. 
5)ann  treibt  man  4  Dotter  mit  10  dkg  Staubjurfer  gut  ab, 
gibt  bie  Semmel,  SDtanbelu,  .ßitronenjcfjale  hinein,  üerrüfjrt 
e$  gut  unb  mijd)t  ben  ©cf)nee  ber  4  SMar  leidjt  baju.  5Kun 
wirb  bie  Xunftform  mit  öutter  gefdjmiert,  mit  Sröjeln  au§* 
geftreut,  bie  SJcaffe  r)ineiugegeben,  in  55unft  nacf)  Angabe 
(Wr.  16)  Vi  ©tunben  gefocfjt,  bann  f>erau$geftür$t  unb  mit 
$imbeer(aft  feroiert. 

Mr.  1010.  «Jölfd)cr  iKanbelpubbing.  $reiS:  68  h  ofjne 

Seigabe. 

Üttan  rütjrt  14  dkg  $ucfer  mit  5  lottern  flaumig,  gibt 
bann  12  dkg  53rö|'eln  unb  ben  Schnee  ber  5  Älar  ba$u  unb 
fod)t  felbeS  in  einer  mit  33utter  gefdjmierten  $)unftform 
s/4  ©tunben  nacf)  Angabe  (9Jr.  16)  in  fcunft.  #erau3< 
geftürjt,  wirb  ber  ^ubbing  mit  rotem  ©lüljwein  ober 
(Sfjaubeau  feroiert. 

9tr.  1011.  Sdjofola&CJJuDoittg,  «ßrci«:  1  K  20  h. 

9Jcan  lägt  7  dkg  «utter  auffegen,  rüfprt  7  dkg  2Ret)Ir 
7  dkg  erwärmte  ©cfjofolabe,  einen  gut  gemeffenen  Ys 1  SJHtöj 
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ba$u  unb  oerrüf)rt  eS  gut.  Senn  bie  SRaffe  (alt  ift,  mifdjt 
man  3  Dotter  unb  3  dkg  3ucfer,  etma8  ©al$  langfam  baju. 
92un  formiert  man  eine  Dunftform  mit  Sutter,  ftreut  fie 
mit  3ucfer  aus,  gibt  bie  üftaffe  hinein  unb  fiebet  fte,  mie 
(9tr.  16)  angegeben,  3U  ©tunben  in  Dunft.  §erau«geftürjt 
auf  eine  ©djüffel,  garniert  man  ben  Sßubbing  mit  ©djlag* 
oberä,  tuelc^eti  man  runbfjerum  um  bie  ©peife  anrietet  unb 
feröiert  felbe  bann  rafd). 

9tr.  1012.  ÄaffeeHubbittg.  «ßrei* :  1  K  28  h. 

7  dkg  ©utter  lögt  man  auffodjen,  gibt  7  dkg  2Ref)l 
mit  V4 1  eingefügtem  Äaffee  baju  unb  rüfjrt  e8  feft  ein. 
Dann  mifcf>t  man  5  Dotter,  4  dkg  ©taubjuefer  naefj  unb 
naa)  baju,  oermengt  es  gut  unb  mijdjt  Schnee  oon  2  ßlar 
langfam  hinein.  9iun  mirb  eine  Dunftform  mit  93utter  aus* 
gefdmtiert,  mit  Qudtr  auSgeftreut  unb  bie  Sttaffe  barinnen 
eine  ©tunbe  in  Dunft  gefodjt  (wie  9ir.  16  angegeben).  9?un 
ftürjt  man  ben  Sßubbing  fjerauS  unb  fermert  ifm  mit  Ober«* 
jdjaum  oon  l/4 1  Ober«,  ben  man  mit  3ucfer  üermifdjt  f)at. 

SKr.  1013.  «iianastmbötttg.  $rei«:  1  K  40  h. 

ÜRan  gibt  in  einen  feuerftetyeren  Xopf  5  Dotter,  7  dkg 
3ucfer,  ben  ©aft  einer  gitrone  uno  etroaS  ÄnanaSfaft, 
fdjlage  e«  auf  gelinbem  geuer  $u  einem  bicflidjen  örei  unb 
rufjre  ilm  bann,  big  er  erfaltet  ift.  ÜRan  fdjlögt  bann  oon 
ben  5  Älar  feften  ©dmee,  10  dkg  SlnanaS  fdjneibet  man  in 
Schnitten.  9tun  mengt  man  ben  ©djnee,  5  dkg  ÜJc*et)I  unb 
bie  SlnanaSftücfe  gleichzeitig  hinein.  Dann  wirb  eine  gorm 
mit  Söutter  gut  gefdjmiert,  mit  Qudtx  auSgeftreut,  bie  ÜWaffe 
gibt  man  hinein  unb  foajt  ben  ^ubbing  jirfa  3/4  ©tunben 
(roie  Kr.  16  angegeben  rourbej.  2Ran  pafftert  bann  y4kg 
N#nana8,  rü^rt  fie  mit  Qudtt  ab  unb  gibt  fie  in  einer 
©djale  mit  bem  Sßubbing  $u  $ifdj. 

ffodjbud).  21 
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Kr.  1014.  ®n*\Mn  ^uD&tno,.  greife :  1  K  40  h. 

üttan  rührt  4  dkg  SButter  mit  5  dkg  gucfer  unb  4  Woltem 
flaumig  ab.  $)ann  mengt  man  4  dkg  Kofinen,  4 dkg  äo* 
rinthen,  3  dkg  gefdmittene«  3itro«at,  5  dkg  ftiftlufj  gefänit* 
tcne  2Hanbeln,  etwa«  3imt  unb  Keifen  hinein  unb  mifc^t 
jum  ©cfjluffe  ben  ©cfmee  oon  3  lottern,  foroie  2  ©emmein 
abgerinbet,  roürfelig  gefdmitten,  mit  Kum  befeuchtet,  hinein. 
Kun  furniert  man  eine  Dunftform  mit  33utter  aus,  ftreut 
3ucfer  barauf  unb  gibt  bie  SRaffe  hinein  unb  fod)t  ben 
^ubbing  nac^  Angabe  (Stfr.  16)  in  Eunft  3/4  ©tunben.  §er- 
au3geftür$t  feroiert  man  ben  ^ßubbing  mit  Ober$fd)aum. 

9er.  1015.  ifltgUftier  flttftjlllMliltg.  $reis:  1  K  8h. 

ättan  treibt  7  dkg  ©utter  fefjr  flaumig  ab,  gibt  nach 
unb  nach  3  dotier,  7  dkg  ©taubjuefer,  7  dkg  geriebene 
Küffe,  3itronenjcbale  unb  ben  ©djnee  oon  2  Siroeifc  baju. 
Kun  füüt  man  bie  2Raffe  in  eine  gut  mit  SButter  gefeierte 
unb  mit  Sudex  auSgeftreute  Eunftform  unb  focht  fie  barinnen 
(mie  Kr.  16  angegeben)  ^irfa  :,/4  ©tunben  in  $unft.  Kach* 
bem  man  ben  Tübbing  herau8gcftür$t  §at,  gibt  man  runb* 
herum  Ober$id)aum  oon  7&  1  Schlagobers. 

Kr.  1016.  Kaftanienjinbbina,.  $rei$:  1K  2h. 

9Kan  brät  y4  kg  Slaftamen,  befreit  fie  bon  ben  ©dualen, 
unb  reibt  fie  fein.  Kun  treibt  man  7  dkg  SButtcr  mit  3  lottern 
gut  ab,  gibt  4  dkg  ßuefer,  bie  Äaftanien,  6  dkg  gefct)roeIIte, 
geriebene  äRanbeln  baju  unb  oerrührt  e$  V2  ©tunbe,  bann 
mifdjt  man  ben  ©djnee  ber  3  ftlar,  ßimt  hinein  unb  focht 
eö  in  einer  mit  ©utter  auSgefchmierten,  mit  $üdtx  au** 
geftreuten  gorm  %  ©tunben  (mie  Kr.  16  angegeben)  in  $)unft. 
5)en  Sßubbing  auf  eine  ©chüffel  geftürjt,  gibt  man  ihn  mit 
OberSfchaum  gruchtfaft  ober  oerbünnter  SJcarmelabe  gu  Ziity. 
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9tr.  1017.  flujttmb&ing,  $rei«:  1  K  32  h. 

10  dkg  auSgelöfte  SRüffe  werben  gerieben.  SRun  treibt 
,7  dkg  JButter  mit  5  lottern  unb  10  dkg  Surfer  gut  ab, 
gibt  bann  bie  SRüffe,  ben  ©dmee  oon  4  ftlar  unb  1 
löffei  SRum  baju.  $>ann  fodt)t  man  ben  Sßubbing  (roie  9h.  16 
angegeben  mürbe)  in  einer  gut  gejdjmierten  unb  mit  Qvidtx 
beftreuten  gorm  3/4  ©tunben  in  $)unft.  4perau$geftür$t  roirb 
ber  Sßubbing  mit  (Sfaubeau  (9ir.  1451)  ieroiert. 

9tr.  1018.  $afelttttftJ>tlMtng.  $rei$:  90  h. 

2Kan  treibt  7  dkg  SButter  mit  4  lottern  gut  ab,  mifdjt 
7  dkg  3mfer  (omie  7  dkg  geriebene  $a(elnüffe  unb  öon 
4  Älar  ben  Schnee  baju.  $)ann  gibt  man  bie  SRafje  in 
eine  gut  mit  Cutter  gefdjmierte  unb  mit  Qudtx  auSgeftreute 
gorm  unb  foc^t  ben  ^ubbing  (mie  9*r.  16  angegeben) 
74  ©tunben  in  $unft.  $erauSgeftürat  feröiert  man  tym  mit 
einen  gfrudjtfaft. 

9fr.  1019.  VimoniennuDbing.  «ßrcis :  50  h. 

2Ran  brücft  oon  2  Zitronen  ben  ©aft  au«,  rüljrt  1  Söffet 
2Ref)t,  l  Söffet  SBaffer  unb  2  dkg  öutter  baju,  gibt  eS  auf  ben 
§erb  unb  lögt  eg  unter  fortroäljrenbem  9iüf)ren  birflid)  ein« 
foc^en.  $ann  rü^rt  man  e$  fo  lange,  bis  e$  falt  ift,  mifdjt 
bann  Surfer,  4  Dotter  unb  ben  ©cfjnee  ber  4  ©ierflar  ba» 
$u.  9tun  foc^t  man  ben  Sßubbing  in  einer  gut  gefdmtierten, 
mit  QudtT  beftreuten  $unftform  (mie  in  9?r.  16  angegeben) 
in  3)unft.  $erau$geftür$t  ferüiert  man  ifm  mit  $>imbeerfaft. 

ttr.  1020.  OrifeljmMitft.  $rei3:  64  h  oljne  ©aft. 

9J?an  treibt  7  dkg  ©utter  mit  7  dkg  Surfer  unb 
4  lottern  gut  ab,  gibt  SBröjeln  öon  3  Äipfeln  unb  ben 
Sdjnee  ber  4  (Sierflar  baju.  $)ann  fodjt  man  ben  Tübbing 
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in  einer  gut  auSge|cf)mierteu,  ftarf  mit  ©röfeln  beftreuten  gorm 
V4  ©tunben  (roie  in  9lr.  16  angegeben)  in  Dunft  unb  fer- 
öiert  tyn  bann  mit  §imbeerfaft  ober  rotem  ©lüfnoein. 

Wr.  1021.  8t*foit|mttt»fj.  $rei«:  92  h  mit  ©aft. 

9Wan  rüf)rt  5  Dotter  mit  5  dkg  gucfer  flaumig,  gibt 
ben  ©djnee  oon  3  (SHerflar,  fomie  6  dkg  ©törfemeljl  baju 
unb  fod)t  felbe«  3/4  ©tunben  (roie  in  91r.  IG  angegeben)  in 
$unft.  ©ei  Xtfcfj  giefjt  man  über  ben  <ßubbing  '/41  §im- 
beerjaft  mit  Vi»1  Stein  gemifdjt  unb  jeröiert  ifm  bann. 

SRr.  1022.  fletdjm&btng*  $rei«:  90  h. 

V.  kg  föeis  foc^t  man  mit  y,  1  ütttfd)  meid),  miföt, 
roenn  er  (d)on  balb  meid)  ift,  6  dkg  SButter  baju  unb  fteüt 
ben  SReiS,  menn  er  gut  gefönt,  gum  2lu$tüf)Ien.  9£un  rüfjrt 
man  3  $otter  mit  5  dkg  3ucfer  y4  ©tunbe,  mifdjt  bann 
ben  ausgefüllten  SReiS,  (oroie  ben  ©d)nee  oon  2  (Sierflar 
baju.  ÜRun  forf)t  man  bie  SHaffe  (toie  in  9^r.  16  angegeben) 
74  ©tunben  in  $)unft,  ftürjt  ben  $ubbing  f)erau$  unb  fer* 
öiert  ifjn  mit  #imbecrjaft. 

«Rr.  1023.  $ettrilHtltdK*  W  an  bei  f  od).  «ßreiS:  78  h  olme 

©aft. 

Sine  abgerinbete  ©emmel  meiert  man  in  ys  1  gemäfferter 
Wiid)  ein  unb  brüeft  fie  bann  gut  aus.  9hin  treibt  man 
6  dkg  SÖutter  mit  3  lottern  ab,  gibt  6  dkg  Qüdtr,  foroie 
6  dkg  gefdjroeflte,  geriebene  SRanbeln  unb  bie  ©emmel  baju, 
öerrüfjrt  e8  gut  unb  mifd)t  ben  ©dmee  ber  3  (Sterflar  leicht 
hinein.  SRun  furniert  man  ein  Xortenbledj  gut  aus,  gibt  bie 
SRaffe  hinein  unb  bäcft  fte  (angfam  jirfa  y2— 3/4  ©tunben. 
2Jtan  jeröiert  fjrudjtfaft  baju. 
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9fr.  1024.  UHattbclfocf),  «ßrete:  1K  oljne  ©aft. 

7  dkg  ©utter  rityrt  man  flaumig  ab,  gibt  4  rof)e  $)otter, 
fomie  3  fjartgefodjte  pafficrtc  $otter,  7  dkg  gefdmjeflte,  ge< 
riebene  SManbeln,  7  dkg  t>ermtf($t  eS  gut  unb  gibt 

Sulefct  ben  ©djnee  ber  4  (Sierflar  baju.  9tun  bätft  man  bie 
SO^affc  in  einer  gut  mit  53utter  bejc^mierten  Tortenform  jirfa 
V2  ©tunbe.  9Wan  feroiert  £jimbeerfaft  ba$u. 

9fr.  1025.  Sdjofolftdetodj,  getudllttli^  SßreiS:  1K  22  h. 

2ßan  fodjt  in  Vi  1  SRUdj  2  Tafeln  geriebene  ©djofo« 
labe  ein  unb  gibt  1V2  abgerinDete,  feinblätterig  gejdmittene 
©emmein,  jomie  oon  ber  SKinbe  bie  S3röfeln  in  einen  Topf, 
giefet  bie  gefönte  ©djofolabe  barüber,  läfet  ielbeS  ',/,  ©tunbe 
jugebecft  ftefjen,  oerrüljrt  e$  gut  burdjeinanber,  lägt  eS 
bann  unter  fortwäfjrenbem  Stühren  auffodjen  unb  ftellt  bie 
TOaffe  weg  jum  $lu8füf)len.  3njwifc^en  treibt  man  4  dkg 
öutter  mit  4  lottern  gut  ab,  gibt  6  dkg  3ucfer  ba$u,  rüfjrt 
ba£  Rod)  $u  bem  Abtriebe,  oermengt  c8  gut  unb  mifcr)t  ben 
©cr)nee  ber  4  (Sierflar  leidet  fjinein.  9iun  jdjmiert  man  eine 
$unftform  mit  SButter  aus,  ftreut  gutfer  barauf,  gibt  bie 
üRaffe  hinein  unb  fod)t  fie  (roie  in  9fr.  16  angegeben) 
3/4  ©tunben  in  $unft.  üftit  ©beräidjaum  gibt  man  ba8  $od) 
ju  Ttjd). 

9fr.  1026.  Sdjofolaoefod).  $rei«:  1K  22  h. 

ÜRan  fod)t  in  V41  9Nildj  4  Tafeln  ©djofolabe  bicflid) 
ein  unb  fdjlägt,  wenn  e$  überfüllt  ift,  2  5)otter  hinein.  92un 
rüfyrt  man  3  2)otter  in  einer  ©djüffel  flaumig  mit  4  dkg 
3ucfer  ab,  mifdjt  bie  ©d)ofolabe  unb  ben  ©dmee  ber 
3  Sierflar  ba$u.  9tun  furniert  man  eine  Tortenform  ober 
eine  ©d)üffel  mit  »utter  gut  au»,  gibt  bie  Waffe  feinem  unb 
bäcft  e*  in  roarmer  fööljre  V2  ©tunbe.  SRan  ieroiert  bas 
Äod)  mit  OberSfdjaum. 
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<Rr.  1027.  Sttrottfttfod),  $rei3:  1  K. 

15  dkg  Qüdtx  treibt  man  mit  bcm  ©aft  Don  2  Zitronen 
gut  ab,  mijd)t  bann  8  Dotter  baju,  rüljrt  e$  10  Minuten, 
tnifc^t  hierauf  ben  Schnee  ber  8  ©ierftar  leicht  hinein.  SRun 
furniert  man  eine  ^orjeüanjc^üfiel  ober  ein  Xortenbledj  mit 
©utter  ein,  gibt  bie  SRaffe  hinein,  ftreut  ftiftlid)  gefdjnittene 
SRanbetn  barauf  unb  bäcft  es  V2  ©tunbe. 

ftr.  1028.  WeljlnuWllttt-  $rei«:  80  h. 

Ys  1  SWild)  rüfprt  man  mit  5  dkg  SRet)l  gut  ab,  gibt 
e8  auf  ben  §erb  unb  läfct  e$  unter  fortmäljrenbem  Stühren 
aufbünften.  9*un  treibt  man  5  dkg  Butter  mit  4  Stottern 
ab,  miföt  5  dkg  Surfer,  gitronenfdjale  unb  oon  4  Sterflar 
ben  ©dmee  ba$u,  gibt  bie  9Raffe  bann  in  eine  mit  ©utter 
gefdjmierte  unb  mit  Sftetjt  auSgeftaubte  gorm  unb  bäcft  fie 
jirfa  3/4  ©tunben.  2Ran  feroiert  bie  ©peife  mit  §imbeerfaft. 

«Kr.  1029.  tfaftautenforf).  $rei«:  68  h  otme  ©rerne. 

8  dkg  ©utter  treibt  man  mit  6  dkg  gudex  gut  ab, 
mijdjt  nad)  unb  nadj  3  Dotter  baju,  fowie  8  dkg  gefodjte 
pajfierte  Äaftanien  unb  ben  ©d)nee  ber  3  Älar  leicht  hinein. 
2Jcan  frfjtniert  eine  %oxm  mit  ©utter  au£,  ftaubt  9ftef>I  hinein 
unb  focf)t  ba$  Äoä)  (roie  9?r.  16  angegeben)  3/4  ©tunben  in 
$unft.  3"  $ifd)  feroiert  man  $u  biefer  ©peife  ©djofotabc* 
creme  (9tr.  1430). 

9tr.  1030.  Haftanieuto^  $reiä:  1  K  24  h. 

8  dkg  ©utter  treibt  man  mit  8  dkg  Qüdn  gut  ab, 
mifdjt  nac$  unb  nad)  4  Dotter,  1  Sftefferfpifee  geriebenen 
Äaffee,  3  dkg  geriebene  pfiffe,  10  dkg  gefönte,  paffterte 
ftaftanien  unb  ben  ©d)nee  ber  4  &(ar  baflu.  92un  furniert  man 
eine  Tortenform  mit  ©utter  au«,  gibt  bie  9Raffe  jjinetn  unb 
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bärft  fte  in  ber  SRöfyre  ]/2  ©tunbe.  Dann  feroiert  man  baS 
Äocf)  mit  1/4  1  06er«,  ju  feftem  ©djaum  gejcfjlagen. 

Nr.  1031.  (frMcerCodi*  ^reiS:  1  K  28  h. 

6  dkg  Surfer  rüfjrt  man  mit  %  1  frifdjen  paffterten 
©rbbeeren  feftr  gut  ab  uub  mijd)t  fobann  oon  4  Älar  ben 
Schnee  leicht  baju.  Nun  wirb  eine  Dunftform  mit  Sutter 
auSgefdjmiert,  mit  Qudex  beftreut,  bie  2ftaffe  f)ineingegeben 
unb  (roie  Nr.  16)  74  ©tunben  in  Dunft  gefönt.  3ft  fte 
gut  gefodjt,  gibt  man  ba3  Äod)  auf  einen  Setter  unb  feroiert 
e3  ausgefüllt   mit  folgenber  Creme:    Vs  1  ©d)lagober§, 

4  Dotter,  6  dkg  Surfer  »erben  im  ©d)neefeffel  fo  lange  ge» 
f plagen,  bid  eS  eine  fefte  Sreme  ift;  biefe  wirb  mit  bem  5loct) 
$u  Difd)  gegeben. 

Nr.  1032.  IKariUenfod).  ^rci«:  78  h. 

41/,  dkg  ©utter  treibt  man  mit  4'/2  dkg  2Rariaenfaft, 

5  Dottern  unb  5  dkg  SButter  V4  ©tunbe  ab,  mifcrjt  bann 
ben  ©d)nee  ber  5  ftlar  unb  2  Söffel  53röfeln  teidjt  hinein. 
Nun  furniert  man  eine  Dunftform  mit  ©utter  unb  Sröfeln 
au«,  gibt  bie  SRaffe  hinein  unb  fodjt  ba8  Stoä)  */A  ©tunben 
(roie  Nr.  16  angegeben)  in  Dunft.  $erau«geftürjt  fertJtert 
man  ba«  Äod)  mit  oerbftnnter  37cariflen(alfe. 

Nr.  1033.  Xntttfnrttftsft**.  $rei* :  1  K  58  h. 

8  SWafdjanSferäpfel  fdjätt  man,  f)öl)lt  fte  gut  au«  unb 
brät  fie  in  ber  Nöf)re  in  einer  Äafferofle  im  ganzen  roeid). 
Söä^renb  bie  Äpfel  ausfüllen,  rür)rt  man  10  y2  dkg  ©alfe 
mit  3  dkg  gurfer  unb  3l/2  dkg  jerlaffene  Söutter  redjt  fein 
ab,  mijdjt  6  Dotter,  5  dkg  feingefänitteneS  Sttronat  unb 
4  ßlar  ©djnee  ba$u.  Dann  legt  man  bie  Äpfel  in  eine 
gefäntierte  $oraettanfcf)üffeI,  fterft  in  ba«  SluSgef)öfjlte  Nüffe, 
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toenn  möglich  eingefod)te,  gießt  bas  Abgetriebene  barüber 
unb  bäcft  ba3  ganje  in  nid)t  $u  feiger  Üiö^re  !/2  ©tunbe. 
2)ann  feroiert  man  bie  ©peife  mit  ber  ©djüffet,  in  melier 
fie  gebaefen  mürbe. 

9er.  1034.  Jöetdjfflfock  Sßrei«:  1  K. 

üttan  treibt  5  dkg  ©utter  mit  3  V2  dkg  geseilten,  gc* 
riebenen  SRanbeln  gut  ob,  gibt  nach  unb  naef)  5  Dotter  baju, 
foroie  7  dkg  3ucfer,  ßimonienfchale,  Qimt,  7  dkg  mit  3  ßöffel 
9Jcilch  befeuchtete  öröfeln,  ben  ©crjnee  öon  3  Älar  unb 
10  ©tiief  eingefocrjte  SSeichfeln,  bann  2  Söffet  ©oft  baju, 
mengt  e8  gut  burcfjeinanber  unb  bäcft  ba3  Stoch  in  einer  mit 
SButter  au3ge[djtmerten,  mit  S3rö|eln  auSgeftreuten  gorm  jefjr 
(angfam  3/4  ©tuuben.  Slngeaucfert  jerüiert  man  ba«  $tod). 

9er.  1035.  törtefttod)-  <ßrei«:  1K  10h  famt  ©fjaubeau. 

18  dkg  ©riefe  focht  man  in  3/4 1  Sflrtrf)  ein  unb  läfet 
if)n  ausfüllen.  $)ann  treibt  man  4  Dotter  mit  5  dkg  Querer, 
©al$  unb  fiimonienfcfjale  fe^r  gut  ab,  mifc^t  ben  ©riefe  unb 
©dmee  ber  4  $lar  gut  hinein  unb  bäcft  ba$  Äocr)  in  einer 
gut  mit  SButtcr  ge)cf)mierten  Tortenform  langfam  3/j  ©tunben. 
'bann  roirb  e8  auf  eine  ©djüffel  gelegt  unb  mit  Shaubeau 
(9er.  1451)  übergoffen  $u  Tifch  gegeben. 

9er.  1036.  ^Ha^ntatiftaitf.  <ßrei*:  46  h  ohne  ©aft. 

9Han  rüljrt  4  Dotter  mit  4  ©fetöffel  guefer  icfjaumig, 
mifcht  barauf  4  (Sfelöffel  9iahm,  foroie  2  ßfelöffel  2Jcehl  unb 
ben  ©djne  ba$u.  9cun  bäcft  man  bie  ©öetje  in  einem  gut 
mit  ^Butter  befdjmierten  Xortenreif  in  ziemlich  feiger  Störte 
V2— Vi  ©tuuben.  9Ran  gibt  $u  bem  Auflauf  $imbeerfaft 
mit  ju  Xifef). 
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ftr.  1037.  flcteattflitttf.  $rei3:  82  h  ofjne  ©aft. 

3n  \/2 1  2Hild}  fofy  man  10  dkg  SReiS  mit  3  dkg 
©utter  roeid).  «Run  riitjrt  man  6  dkg  ©utter  mit  3  lottern 
unb  2  fiöffel  3uc^er  9U*  ab,  gibt  bcn  ausgefüllten  SReiS, 
©al$  unb  ben  ©dmee  ber  Bftlar  ba,ui.  $>ann  furniert  man 
eine  Tortenform  gut  mit  Söutter  auf,  gibt  ba$  Abgetriebene 
hinein  unb  bäcft  e$  bei  mäßigem  Jeuer  jirfa  */t  ©tunben. 
3ft  er  gut  gebaefen,  wirb  er  mit  Surfer  beftreut  unb  mit 
aufgelöster  §imbeer*  ober  SRibifelmarmetabe  ju  Xifd)  gegeben. 

<Hr.  1038.  Reisauflauf  mit  Äpfeln,  «ßrciö :  98  h. 

2Ran  bereitet  (roie  oben  9Jr.  1037)  ben  föeiä  unb  rüfjrt 
if)n  ausgefüllt  $u  bemfelben  Abtriebe  oon  Söutter  unb 
eiern  (wie  9tr.  1037).  «/4  kg  blätterig  gefönittene  Äpfel 
lägt  man  mit  3udtx,  2imonien)d)ale,  3imt  unb  Welten 
bieflid)  einfachen.  $)ann  furniert  man  ein  Xortenbled)  mit 
SButter,  gibt  bie  Hälfte  oon  bem  Abtriebe  barauf,  legt  eine 
Cbtate  barauf,  [treibt  bie  Apfel  auf  bie  Oblate,  gibt  bie 
anbere  $älfte  oon  bem  Abtriebe  barauf  unb  bäcft  ben  Auf* 
lauf  bei  gutem  Jeuer  jirfa  ,;.»— %  ©tunben.  Angerudert 
feroiert  man  ifm  bann. 

«Rr.  1039.  Reisauflauf  mit  3«ototade.  $rei«:  1  K  32  h. 

ÜJton  bereitet  (roie  9fr .  1037)  ben  SRei«  unb  rüb,rt  ib,n 
erfaltet  mit  bemfelben  Ouantum  oon  Butter,  @iern,  Qudtx 
unb  ©djnee,  roie  oben  angegeben  ift,  ab.  9cun  fdnniert 
man  ein  Sortenbled)  mit  ©utter  gut  au«,  gibt  bie  <pälfte 
bes  Abtriebe«  barauf.  Qnx  anberen  Hälfte  rüt)rt  man  4  Xafelu 
geriebene  ©drofolabe,  oermifdjt  es  gut  miteinanber,  gibt  es 
auf  bie  ÜRaffe  in  bas  Xortenblatt  barauf  unb  bäcft  ben 
Auflauf  jirfa  3/4  ©tunben.  Sttit  Suder  beftreut  unb  mit 
SJanillecreme  wirb  ber  Auflauf  feroiert. 
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9*r.  1040.  tfrieftaujiattf.  $rei$:  70  h  o$ne  6ofi. 

Üflan  fodjt  Vs  kg  ©riefe  mit  y2 1  90^$  siemlicf)  biet 
ein  unb  lägt  iljn  bann  ausfüllen.  SRutt  rüfprt  man  5  dkg 
SButter  mit  4  lottern  gut  ab,  mifdjt  4  Söffe!  3u^er»  ©a^ 
ben  ©riefe  unb  ben  Schnee  ber  4  Älar  leicht  fjinein.  3)ann 
furniert  man  ein  Xortenbledj  mit  S3utter  gut  aus,  gibt  ba* 
Abgetriebene  hinein  unb  bäcft  bei  mäßigem  geuer  jtrfa 
3/4  ©tunben.  ÜHit  3u<fer  beftreut  unb  mit  Srudjtfaft  feroiert 
man  ben  Auflauf. 

Wx.  1041.  «kifftattflaitf  mit  *Jifelit,  $rei*:  82  h. 

Ütfan  bereitet  tuie  oben  (9Jr.  1040)  ben  ©riefe  unb  Der* 
rüf)rt  it)n  ausgefüllt  ju  bemfelben  Abtriebe  üon  SButter,  (Siern, 
3ucfer  unb  ©djnee.  $)anu  fd^neibet  mau  V4  kg  gejdjälte 
Äpfel  bünnblätterig.  9hm  furniert  man  ein  Xortenbledj  mit 
93utter  gut  au§,  gibt  bie  #älfte  öon  bem  Abtriebe  hinein, 
unb  giefet  bie  aroeite  §älfte  beS  Abtriebet  barüber.  hierauf 
bäcft  man  ben  Auftauf  bei  mäfeigem  geuer  jirfa  3/4  ©tunben 
fd)ön  lidjtgelb. 

^r.  1042.  ^rirftanflattf  mit  ®d>*Ma*t.  ?rei$: 1  K  44  h. 

3Jian  fodjt  Vi  1  9WUd)  mit  6  dkg  ©riefe  unb  3  dkg 
SButter  bief  ein,  foroie  y4  1  9Hild)  mit  3  dkg  9Refjl  unb 
3  dkg  93utter  ;  beibe  Seife  merben,  wenn  fie  gefönt  fuib,  ju« 
jammengemifd)t  unb  ausgefüllt.  Wun  treibt  man  4  2)otter 
mit  5  dkg  3utfer  gut  ab,  mifdjt  ba«  Aufgefüllte,  fomie 
2  Zafeln  geriebene  ©cf)ofolabe  baju,  oerrüf)rt  e3  gut  unb 
mifdu"  ben  ©cfmee  ber  4  Älar  leidjt  hinein.  9ttan  furniert 
eine  ©djüffel  gut  mit  ©utter  auf,  gibt  bie  9Jtaffc  hinein 
unb  bäcft  fie  bei  mäfeigem  geuer  jirfa  Vi  ©tunben.  3ft  ber 
Auflauf  gut  gebaefen  wirb  er  angerudert  unb  mit  y4 1  ©djlag* 
ober*,  ju  feftem  ©djaum  gefdjlagen  unb  mit  3  dkg  $ucfer 
gefiebt  gemengt,  ju  Xifdj  gegeben. 
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9?r.  1043.  Mctramefauflauf.  ^rei«  72  h  ot)ne  grucfjtfaft. 

4  (S&löffel  ©tattbjucfer  gibt  man  in  eine  ÄafferoHe  auf  ben 
#erb,  lägt  ben  guefer  ^icmlic^  braun  toerben,  gibt  bann  6  dkg 
Söutter  baju,  oerrii^rt  it)n  unb  rüt)rt  8  dkg  3Ref)f,  einen 
fdjroacrjen  Vi  1  SRi(d)  ba$u  unb  lägt  e«  einfodjen,  rüf)rt  e« 
babei  immer  um  unb  ftellt  e«  bann  jum  9(udfüc)(eu.  3ft  e« 
gut  au«gef  üt)tt,  gibt  man  nadjeinanber  5$otter  hinein,  oerrüfyit 
fie  gut  unb  mifcr)t  ben  ®d)nee  ber  4  JMar  leicht  ba$u.  SRun 
furniert  man  eine  ^or^eüanic^üffel  gut  mit  Söutter  au«,  gibt 
bie  Sttaffe  hinein  unb  bäcft  fie  im  jiemlid)  warmen  föotjre 
jirfa  V2  ©tunbe  fcf}ön  braun.  Wlan  gibt  ben  Auflauf  mit 
§imbeerfaft  ju  $ifcfj. 

Kr.  1044.  WuDclattflttttf,  $rei«:  88  h  ofme  grudjtfaft. 

2Kan  bereitet  Rubeln  (au«  ber  TOaffc,  toie  Wr.  800 
angegeben),  foct)t  fie  bann  in  '/a  1  mit  SBaffer  oer* 
bünnter,  gefallener  unb  gelieferter  äRild)  auf  unb  lägt  fte 
bann  au«füt)len.  Nun  treibt  man  6  dkg  Söutter  mit  4  lottern 
gut  ab,  gibt  Salj,  2  (Sjjlöffet  Sudtr,  bie  Rubeln  t)inein, 
berrüfjrt  e«  gut  unb  mifcfjt  ben  ©djnee  ber  4  Äfar  (eic^t 
baju.  9?un  furniert  man  eine  gorm  gut  mit  SButter  au«, 
gibt  bie  9Jcaffe  hinein  unb  bäcft  fie  3/4  8tunben  in  mä&ig 
tjei&em  fflot)re  tidjtbraun.  ÜWan  gibt  ben  Auflauf  mit  einem 
grruct)tfaft  $u  £ifd>. 

Wr.  1045.  ftittdötorfjattfffwf*  $rei«:  56  h  otme  Saft. 

9Wan  riitjrt  in  einem  $opf,  ben  man  auf  ben  §erb  fteflen 
fann,  2'/4  dkg  2Ref)l,  »/,  1  2ttilcr)  unb  2  dkg  93utter  gut 
ab,  ftedt  e«  auf  ben  $erb  unb  fod)t  e«  unter  fortmäljrenbem 
Stühren  bieflier)  ein,  nimmt  e«  bann  Dom  #erb  unb  rüt)rt 
e«  fort,  bi«  e«  erfaltet  ift.  9hm  gibt  man  7  dkg  Qudex, 
ßimonienfdjale  unb  4$otter,  einen  nacf>  bem  anberen  ba^u, 
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oerrüt)rt  e$  gut  jufammen  unb  mifdjt  ben  ©dmee  ber  4  ftlar 
leicht  baju.  Dann  furniert  man  ein  Xortenbledj  ober  eine 
$or£elIanjd)üffel  mit  Sutter  au$,  gibt  bie  SWaffe  hinein  unb 
bäcft  fie  bei  $iemlicfjer  §ifce  V4  ©tunbe  gut,  gibt  bann  ben  Äuf* 
lauf  rafd)  $u  Xifdj,  ba  er  gleicf)  jufammenfäflt.  2Jcan  feröiert 
§imbeerfaft  baju. 

Wr.  1046.  »f*fltttailflttttf.  $reiS:  1  K  4  Ii. 

Üftan  rüfjrt  4  Dotter  mit  14  dkg  $>u&tx,  Simonien« 
fdmle  gut  ab,  mtfdjt  ben  ©d)nee  öon  5  Älar  unb  7  dkg 
©tärfemef)!  leicht  baju.  9tun  furniert  man  ein  Xortenbled) 
gut  mit  SButter  au$,  gibt  bieSWaffe  t)inein  unb  bäcft  fte  bei 
guter  §ifce  jirfa  V2  ©tunbe  fdjön  licfjtbraun.  ÜKan  gibt  ben 
Auflauf  angerudert  unb  mit  (Stjaubeau  (SRr.  1451)  ju  Xifd). 

9tr.  1047.  cemmelauflauf.  SßreiS:  68  h. 

4  ©tücf  mürbe«  ©ebäcf  wirb  blätterig  gefdjnitten  unb 
mit  '/4 1  üRild)  bief  eingefügt,  herauf  ausgefüllt.  SRun  treibt 
mau  3  dkg  ©utter  mit  3  lottern,  3  Söffet  guefer  gut  ab, 
gibt  bie  eingefocf)ten  Semmeln,  3imt,  ®aU  oaäu»  fonjic  Den 
©dmee  ber  3  ftlar.  Dann  furniert  man  ein  Xortenbledj  gut 
mit  Butter  au«,  gib  bie  SWaffe  hinein  unb  bäcft  felbe  bei  gutem 
geuer  flirfa  3/4  ©tunben  fd)ön  braun.  9Jcan  gibt  ben  $Iuf* 
lauf  mit  $ucfer  beftreut  unb  mit  §imbeerfaft  ju  £ifd>. 

9ir.  1048.  WaitDelattflattf.  $retS:  1  K  10  h  o^ne  01ütj* 

mein. 

9Jcan  treibt  6  dkg  ©utter  mit  5  Dottern  ab,  gibt  14  dkg 
$ucfer,  ßimt,  Simonienfdjale,  foroie  14  dkg  geriebene  SDcan* 
beln  tjinein,  üerrüfyrt  e$  gut  unb  mifdjt  ben  ©cfynee  ber  5  Älar 
leicht  baju.  9tun  fdjmiert  man  eine  Tortenform  mit  ©utter 
gut  au«,  gibt  bie  ÜÄaffc  barauf  unb  bäcft  felbe  bei  warmer 
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Köfire  jirfo  3/4  ©tunben.  2Ran  gibt  ben  Huflauf  mit  rotem 
®lüf)toein  ju  Xifä. 

Kr.  1049.  JtaftastieitMfltttf.  $reiS:86h  otjne  &t)aubeau. 

3Ran  fauft  ober  brät  felber  '/4  kg  Äaftanien,  fc^ätt 
fie  unb  reibt  felbe  auf  ber  SJcanbefatüftfe.  $ann  treibt  man 
4  dkg  SButtcr  mit  4  lottern  ab,  gibt  «ßuefer,  bie  flaftanien, 
Simonienfdjale  baju,  oermifdjt  e£  gut  unb  mengt  ben  Schnee 
ber  4  ftlar  leicht  ein.  Kun  furniert  mau  eine  gorm  mit 
SButter  au«,  gibt  bie  ÜJlaffe  hinein  unb  bäcft  ben  Huf* 
lauf  bei  guter  §i|e  fäön  üd)tbraun.  Hngejucfert  feroiert  man 
it)n  mit  <£t)aubeau  (Kr.  1451). 

Kr.  1050.  ÄafrttttiettttttfUwf.  $rei8:  1K  8h. 

8  dkg  ©utter  merben  mit  8  dkg  &udtx,  4  lottern, 
fonrie  10  dkg  gefachten,  paffierten  Äaftanien  y.2  ©tunbe  gut 
gerührt.  55ann  mifdjt  man  ben  ©cfmee  ber  4  Älar  leicht 
hinein  unb  bäcft  bie  SKaffe  in  einer  gut  mit  SButter  ge« 
furnierten  unb  mit  ütteljl  ausgeraubten  JJorm  $irfa 
V4  ©tunben.  üttan  gibt  ben  Huflauf  mit  %  1  ©cfflagoberS 
ju  ©cf)aum  gefdj  tagen  ju  $ifcf). 

Kr.  1051.  Kuftanflauf.  $reiS:  96  h. 

6  dkg  Butter  werben  mit  4  lottern  flaumig  abgetrieben; 
man  gibt  9  dkg  ©taubjuefer  unb  9  dkg  auSgelöfte,  geriebene 
Küffe  fjinein,  3imt>  Helten  unb  3itronenf<fjale  ba$u  unb 
rüfjrt  ba8  ®anje  l/2  ©tunbe  ab.  $ann  mengt  man  ben 
Schnee  ber  4  $Iar  leidet  ba$u  unb  bäcft  bie  SWaffe  in  einer 
gut  mit  ©utter  auSgefdjmierten  Jorm  sirfa  */A  ©tunben  fcfjön 
lidjtgelb.  9Ran  feroiert  ben  Huflauf  angejuefert  unb  mit 
rotem  ©lüfjmein. 
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Kr.  1052.  Kopien  auf  lauf.  $rei«:  1K  2  b  ofjne  Saft. 

ÜWan  treibt  10  dkg  Butter  mit  4  lottern  gut  ab,  gibt 
lOdkg  pajfterten  topfen,  lOdkg  ©taubjuder  unb  lOdkg 
geriebene  ÜHanbeln  baju,  öermifcfjt  eS  gut,  mifrf)t  ben  ©djrtee 
ber  4  Älar  baju,  gibt  bie  SRaffe  bann  in  eine  gut  mit 
©utter  eingefdjmierte  gorm  unb  bädt  ben  Auflauf  bei  nütt» 
lerer  ^i^e3/4  Stunben.  Angerudert  unb  mit  (5f)aubeau  (Kr.  1451) 
feroiert  man  bie  ©peife. 

Kr.  1053.  (^aubeauauflauf.  $rci«:  60  h  of)ne  ©oft. 

9Han  mad)t  Sfjaubeau  (wie  Dir.  1451),  nimmt  ifm  bann 
oom  £erb  unb  rüljit  ir>n  fo  lange,  bis  er  ganj  erfaltet  ift, 
mengt  bann  ben  feftgefd)lagenen  ©d)nce  ber  ftlar,  fomie  1  ge* 
ftridjenen  Eßlöffel  üJcefjl  baju  unb  bädt  ben  Auflauf  in  einer 
gut  mit  ©utter  eingefdjmierten  $ßor$eHan(d)üffel  jirfa  15  3Jci* 
nuten  bei  gutem  geuer  fd)ön  lid)tgelb.  2Ran  ferbiert  bie 
©peife,  roenn  fie  gebaden  ift,  fct)r  rafd),  ba  fie  leidjt  ju* 
fammcnfällt,  unb  gibt  §imbeerjaft  mit  ju  Xifd). 

Kr.  1054.  ^itronenanflanf.  $rei$:  76  h. 

ÜJton  rütyrt  5  Dotter  mit  lOdkg^uder  unb  ben  ©aft 
uon  einer  gitrone  flaumig  (girfa  y,  ©tunbc),  mifd)t  ben 
©djnee  baju  unb  bädt  ben  Auflauf  in  einer  mit  SButter  ein* 
geja^mierten  ©d)üffel  bei  jiemlic^er  §ifce  20  SKinuten  lang. 
SRan  gibt  ben  Auflauf  angerudert  unb  mit  ^imbeerfaft  ju 
$ifd). 

Kr.  1055.  öiarottettaufltttif-          90  h. 

16  ©tüd  ©isfotten  legt  man  mit  «KariHenmarmelabe 
gefüllt  auf  8  ©tüde  jufammen,  roeldje  man  in  eine  mit 
©utter  eingefdjmierte  ©Rüffel,  roorin  man  gleichzeitig  ben  Auf» 
(auf  baden  fann,  gibt.   Kun  fprubelt  man  ys  l  SRild)  mit 
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1  Dotter  (gibt,  wenn  man  r)at,  ein  wenig  9?cava£cf)inoliför 
ober  anberen  ®efcf)macf  baju)  nnb  gießt  e3  bann  über  bie 
iÖUfotten.  3njroifd|en  fprubelt  man  am  Jeuer  in  einem  Xopf 
741  2Ril*,  6  Eotter,  10  dkg  gurfer  unb  1  Eßlöffel  TOel)l 
ju  einer  bieten  Sreme,  rüfjrt  fie  bann  fort,  bi«  bie  (Sreme 
erfaltet  ift  unb  mifd)t  hierauf  ben  Sdjnee  ber  6  ÄIar  leicht 
baju.  9lun  fäüttet  man  biefe  3Haffe  über  bie  SiSfotten  unb 
bäcft  ben  Auflauf  bei  mäßigem  Jeuer  '/4  Stunbe.  Ängejucfert 
unb  mit  grudjtfaft  wirb  bie  @peife  feröiert. 

Wr.  1056.  Wattbelauf  lauf.  $rei§:  1K  18  h  oljne  Saft. 

10  dkg  abgesogene  ÜJtonbeln  werben  gerieben,  bann 
gibt  mau  fie  eine  $orgettanfrf)üffel  unb  gießt  y4 1  fodjenbeS 
Ober*  Darüber,  oerrüfyrt  e$  unb  läßt  e8  V4  Stunbe  $uge* 
beeft  fter)en.  9caa)  biejer  $eit  preßt  man  baä  (Sanje  burefj  eine 
reine  ©eroiette,  io  baß  man  eine  ftarfe  SKanbelmild)  erhält. 
91un  rüfjrt  man  mit  ber  3Hanbelmifd)  11  dkg  ÜHefjl,  8  dkg 
3ucfer  gut  ab,  gibt  e$  auf  baS  geuer  unb  foc^t  e$  unter 
fortroärjrenbem  Stühren  $u  einem  bieten  Äod)  ein,  rüt)rt  es  fort, 
bi*  eS  erfaltet  ift,  mifcfct  bann  4  dkg  SButter,  6  2)otter  baju 
unb  oerrüfjrt  felbeS  mit  bem  ilorf)  '/4  Stunbe.  $)ann  mengt 
man  ben  feften  8dmee  ber  6  Älar  barunter  unb  bäcft  bie 
SWaffe  in  einem  gut  eingefefnuierten  Sortenbled)  V2  ©tunbe 
(angiam.  Ängejucfert  unb  mit  irgenbeinem  grudjtfaft  wirb 
ber  Auflauf  feroiert. 

flr.  1057.  *pfelcf)arlotten.  «ßreiS:  1K  22  h. 

,A  kg  Äpfel  werben  gefdjält,  blätterig  gefdjnitten,  bann 
in  eine  Äafferofle  gegeben,  mit  10  dkg  SButter,  lOdkgßucfer 
unb  6  dkg  föofinen  auf  bem  geuer  langfam  meidj  gebünftet 
unb  hierauf  talt  gefteflt.  SRun  fdjneibet  man  3  Semmeln  in 
fleinerc  Schnitten,  röftet  fie  in  3  dkg  SButter  ein  wenig  auf, 
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mifcfjt  bann  bie  ausgefüllten  Äpfel  $u  ben  «Schnitten,  fprubelt 
3  Sier  mit  y4 1  ÜRitd)  auf,  gie&t  eS  bann  über  bie  ©emmein 
unb  Äpfel,  mifdjt  fte  gut  burcf)einanber,  gibt  bie  3Raffe  in 
ein  gut  gefdjmierteS  Xortenbledj  unb  bäcft  fie  jirfa  y.2 
74  ©tunben  fd)ön  braun  bei  mäfjigem  Jeuer.  eingepudert  roirb 
biefe  ©peife  ferüiert. 

9^r.  1058.  <0ebacteue  fcpfelfpaltem  <ßreiS:  68  h. 

V2  kg  jäuerlic^e  Äpfel  werben  in  nid)t  ju  bünne  ©cf>eiben 
gefdjnitten.  $>ann  bereitet  man  oon  •/§ 1  2RUd),  2  ©iern, 
1  ßöffel  3ucfer,  1  fiöffel  SBein,  Sola  unb  3  guten  S&löffeln 
ÜWet)(  einen  $eig,  ben  man  gut  abtreibt.  $ann  läßt  man 
©cf)mal$  jiemlicb  §eife  werben,  taucht  bie  Äpfelfdmitten  in 
biefen  Xeig  ein,  bäcft  fie  aus  feigem  ©djmalje  fct)ön  licf)t* 
gelb  fjerauä,  gibt  fie  jum  Abtropfen  auf  ein  Sieb,  legt  fie 
bann  auf  eine  ©cpffel  unb  gibt  bie  ©peife  gut  angejuefert 
ju  $ifd). 

Wx.  1059.  (Scbatfetic  fc|>felfd)ei*eii-  $rei«:  66  b. 

V2kg  jäuerlidje  Äpfel  werben  gefcfjält  unb  in  meffer* 
rücfenbicfe  ©Reiben  gefdjnitten,  in  eine  ©Rüffel  gelegt,  mit 
3ucfer  beftreut,  bann  ein  ©läädjen  ßiför  barüber  gegoffen 
unb  barinnen  eine  ©tunbc  liegen  gelaffen.  SRun  bereitet  man 
ben  Xeig,  unb  jmar:  7  dkg  2ttef)l,  1  Söffe!  Dliüenöl,  V8I 
SSein,  1  $otter  unb  ©alj  fdjlägt  man  ju  einem  2eig  gut  ab 
unb  mifdjt  hierauf  ben  ©d)nee  twn  2  (Sierflar  baju.  Snjmifdjen 
läjst  man  ©djmala  fec>r  Ijeife  werben,  taud)t  eine  ©Quitte  nad) 
ber  anberen  in  biefen  Xeig  ein,  bäcft  fte  au*  bem  ©djmalj 
lid)tge!b  IjerauS,  legt  bie  Schnitten  auf  ein  ©ieb,  bamit  fie 
abtropfen,  gibt  biefelben  auf  eine  ©Rüffel  unb  feroiert  fie 
mit  $urfer  beftreut 
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^r.  1060.  $owii>lf(f|ttittcn.  $ret«:  70h. 

Süton  fdjneibet  bon  3  ©emmein  längliche  bttnne  Oc^nittcn. 
9cun  bereitet  man  oon  V,kg  3wetfd)fen  «ßowibl  (wie  in 
Stfr.  843),  ftreicfjt  bann  auf  eine  ©emmelfönitte  Sßomibl, 
legt  bie  $weite  bünne  ©emmetfdmitte  barauf  unb  bereitet  fo 
öiete  Schnitten,  als  man  Semmeln  unb  $omibl  f)at.  9hin 
madjt  man  Don  l/8  1  SHild),  2  Giern,  ©alj,  1  Söffet  Qüdex, 
1  Söffet  SBein,  3  guten  ß&löffeln  3Jie^t  einen  Steig,  taudjt 
barinnen  bie  gefüllten  ©emmeljdinitten  ein  unb  bäcft  fie  aus 
feigem  ©dmialj  fdjön  lidjtgelb  fjerau«.  Stuf  eine  ©Rüffel 
gelegt  unb  angeliefert  werben  fie  ferüiert. 

1061.  fteftaffette  Wttttfc,  ^Jreiö :  1K  olme  ©aft. 

SWan  gibt  in  einen  2Beibling  28  dkg 2Kef)l,  3  dkg  in  3  Söffet 
Sftilcf)  aufgegangene  ®erm,  5  $otter,  5  dkg  s8utter,3  dkg  3iufer, 
Sal^  Sitronenfdjale  unb  einem  fcfjwadjen  74  1  lauwarme  ÜJttldj 
unb  mifct)t  eS  $u  einem  $eig,  ben  man  fo  lange  abfcfylägt, 
biä  er  SBläSdjen  wirft,  hierauf  wirb  er  jum  Slufgeljen  an 
einen  warmen  Ort  geftellt.  3ft  er  gut  gegangen,  wirb  in 
einer  Äafferofle  ©djmalj  jiemlirf)  fjei&  gemadjt  unb  bann 
mit  einem  Söffet  (rote  9£ocferIn)  oon  bem  Xeig  in  ba$  ©rfjmalj 
hineingelegt,  fcfyön  lidjtgelb  barinnen  gebaefen  unb  bann  auf 
ein  ©ieb  jum  Abtropfen  gelegt,  Ijernad)  auf  eine  ©pfiffet 
gegeben  unb  mit  £imbeer»  ober  anberem  grud)t)aft  feroiert. 

<Rr.  1062.  $04mif*e  kaltem  $rei$:  1K  8h. 

l'/2dkg  ©erin  läßt  man  in  2  Söffet  ÜHitd),  einem 
©täubdjen  .ßuefer  un0  aufgeben.  £anu  gibt  man  in 
einen  SBeibling  28  dkg  2Wef)l,  2  ganje  Gner,  2  SMter,  y4l 
taue  midi,  4  dkg  jerlaffene  Butter,  bie  ©erm,  2  ©Blöffel 
^uefer  unb  ©alj,  fdjlage  ba«  ©anje  $u  einem  guten  ©erm* 
teig  ab  unb  laffe  itm  bann  an  einem  warmen  Ort  gut  auf* 

flodjbucD.  22 
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gerjen.  hierauf  fteflt  man  ein  $alfenbledj  auf  ben  §erb, 
gibt  in  jebe  Vertiefung  ein  bige^en  ©dunafy,  lagt  e£  Ijeig 
roerbcu,  gibt  1  (Sglöffel  Xeig  fjinein  unb  bäcft  benfelben  auf 
beiben  «Seiten  (unter  3u9aoe  ticm  Sdjmala  beim  Umfefjren) 
fdjön  licfjtgelb.  Sinb  alle  gebaefen,  fo  [treibt  man  ben  Sßonribl 
ober  bie  SWarmelabe  barauf,  legt  jroei  unb  $mei  aufeinanber 
unb  gibt  bie  halfen  angerudert  ju  Xifdj. 

Wv.  1063.  «pri^frapfen  oon  Öranbtetg.  $reis:  1 K  44  h 

ofjne  Saft. 

üRan  nimmt  21  dkg  2Hef)l,  gibt  e$  in  eine  ÄafferoHe 
unb  lägt  eS  am  geuer  unter  beftänbigem  SRüfjren  roarm 
werben,  bis  es  raufet,  bann  rürjrt  man  eS  mit  einem  fdjmadjen 
V4 1  fiebenber  9Kil$  unb  6  dkg  SButter  ab,  bis  fid)  ber  Xeig 
uom  &orf)(öffet  löft,  gibt  ben  Xeig  bann  in  einen  ÜBeibling 
unb  ftreidjt  oben  2  dkg  jerlaffene  Vutter  barauf,  bamit  er 
feine  £>aut  befommt.  Xaun  legt  man  5  @ier  in  roarmeS 
SBafjer,  jdjlägt,  roenn  fie  etroaS  erwärmt  finb,  eines  nad) 
bem  anberen  mit  bem  Xeig  gut  ab,  gibt  <5alj  unb  3  66* 
löffei  #utfer  baju  unb  oermifdjt  eS  gut.  9ßun  lägt  man 
7-2  kS  Sfynala  fet)r  tjeig  merben,  füllt  ein  roenig  Xeig  in 
bie  Sprifce,  taud)t  ben  Stögel  in  baS  tyeige  ©d)mal$  ein, 
fdnebt  if)n  bann  in  bie  Öffnung  ber  Sprifce  unb  jpri|t 
längltdje  Stüde  in  baS  Sdunal$.  Xiejelben  lägt  man  jo< 
bann  unter  öfterem  Rütteln  ber  ftafferofle  fd)ön  tid)tgelb 
baden  unb  legt  fie  bann  $um  Abtropfen  auf  ein  ©ieb.  Xie 
Spi&frapfen  feioiert  man  mit  $imbeerfaft  auf  einer  3d)üffcl 
angerichtet  unb  mit  3utfer  beftreut. 

9ir.  1064.  3d)ttce  ballen.  9$rei8:  1K  48h. 

2Ran  gibt  auf  ein  Sörett  14  dkg  9Wef)l,  madjt  in  ber 
Glitte  eine  Vertiefung,  gibt  2  dkg  93utter,  2  fiöffel  3uder, 
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3  dotier,  2  fiöffel  Ober*  ober  9faf)m,  ©al$,  1  Söffet  SBein 
baju,  fnetet  einen  Xeig  baoon  fct)r .  fein  ab  unb  (äßt  ifjn 
10  Minuten  raften.  $)ann  treibt  man  i§n  mefferrücfenbicf 
au«,  rabelt  oierecfige  glecfen  baoon  herunter.  3eben  biefer 
giecfe  rabelt  man  3— 4mal  nidjt  ganj  bis  jutn  SRanbe  burd}, 
1*o  ba&  man  einen  Äodjlöffelftiel  burdjftecfen  fann,  bret)t  e« 
einige  3RaIe  bamit,  ba&  ber  $eig  fid)  ein  roenig  üermicfelt, 
toirft  tfyn  bann  raftf)  in  ein  fjeißeS  ©d)mal$  unb  bärft  fo  bie 
funeingeroorfeuen  ©tücfe  [d)bn  lid)tgelb  fjerauä,  gibt  fie  jum 
Abtropfen  auf  ein  Sieb,  bann  auf  eine  ©Rüffel,  beftreut  fie 
mit  Sucfer  u"b  ieroiert  fie  mit  grudjtfaft.  ÜJJan  fann  fie 
auct)  im  ©dmeeballeneifen  mit  6djmal$  unter  fortmä^ren= 
betn  Xrefjen  M  (SifenS  bacfen,  aber  baju  benötigt  man  jiem» 
lief)  üiel  Sdmtatj  unb  beSfjalb  ift  bie  anbere  $rt  beS  ©acfenS 
oorjujieb.en. 

»r.  1065.  Äatferfdjttitteit  mit  (^anoeau,  <ßrei$:  lK4h. 

4  Dotter,  14  dkg  Qudex  rüfyrt  man  y2  ©tunbe,  bann 
fommt  ber  ©djnee  ber  4  (Sierf  lar,  fotoie  10  dkg  Söiöfuitmet)! 
leidjt  baju  gemifdjt  t)inein.  9?un  bäcft  man  bie  2Jcaffe  in 
einer  mit  93utter  auSgcfcf.mierten  unb  mit  3Rct)t  beftaubten 
gorm  bei  mäßiger  §ifee.  %m  närfjften  Xag  fdmeibet  man 
\t)n  in  ber  ÜRitte  burd),  ftreidjt  ©ingefotteueS  barauf,  legt 
ben  feiten  Seil  wieber  barauf  unb  fcfjneibet  baoon  (o  oiele 
©djnitten,  als  man  brauet  herunter,  befeuchtet  fie  mit  ettoa« 
2Bein,  gießt  über  bie  Schnitten  in  einer  ©cffüffel  (£f)aubeau 
unb  feroiert  e$  rafcf). 

Kr.  1066.  »töfotteit  mit  GljattDemt*  $reiS:  76  h. 

Üftan  legt  in  eine  tiefe  <Sd)üffel  fd)id)troeifc  25  ©tücf 
SBiSfotten.  Kun  bereitet  man  ßfyaubeau  (mie  in  Kr.  1451),  gießt 
it)n  über  bie  SBiSfotten  unb  feroiert  bie  Speife  rafdj. 

22* 
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1067.  Ött^rtfAc  Rüttlet«.  $rei$:  1  K  8h. 
28  dkg  TOc^I,  4  dkg  ©utter,  4  Dotter,  1 V*  dkg  in  mild) 
aufgegangene  ®erm  unb  einen  {c^wac^en  V4  1  HRildj  fdjfägt  man 
ju  einem  guten  Xetg  ab,  bi«  er  93(afen  madjt  unb  läfjt 
if)n  bann  an  einem  mannen  Ort  fd)ön  aufgeben.  SSenn  ber 
Xeig  gut  gegangen  ift,  wirb  er  auf  einem  gut  mit  2Reljl 
beftaubten  örett  auSgemalft  unb  au8  bem  2eig  Ärapfen 
!)erauSgeftod)en.  9tun  mad)t  man  in  jeben  ßrapfen  mit  in 
©djmatj  getauftem  Äodjlöffelftiel  ein  ©rübdjen,  lägt  fie  nodj* 
mal«  ein  roenig  aufgeben  unb  bäcft  fie  au$  fyeifjem  <Scr)matg 
fdjön  lid)tgelb  ^erauS.  9cadj  bem  ©aefen  füQt  man  in  biefeS 
®rübd)en  (JtngefotteneS  unb  feroiert  jte  angeguefert  unb  mit 
grud)tjaft. 

Wr.  1068.  (SUbadtnt  3d>ttammerltt,  *ßrei«:  90  h. 

V4 1 3Ke^I,  3  ©ier,  etwa«  3ucfer,  Saig,  Simonienfdjale, 
V4  1  ÜJWcf)  f  »rubelt  man  gu  einem  feinen  $eig  ab.  9tun 
madj)t  man  Sdjmalg  giemlich  ^eife  unb  taucht  ben  fchtoamm« 
förmigen  Üftobel  barinnen  gut  ein,  bis  er  Ijei&  ift,  taucht  bie 
gorm  bann  in  ben  Xeig,  bafj  fich  aufjen  ber  Xeig  anlegt, 
hält  ihn  in«  ©chmalg  unb  bäcft  fic  lichtgelb  tyxaui.  9J2an 
mufj  fie  fehr  borfichtig  herunternehmen,  ba  fic  fefjr  leicht  ger* 
brechen.  SBenn  bie  gange  Üttaffe  fo  gebaefen  ift,  bereitet  man 
(roie  9*r.  1451)(£(jaubeau,  füllt  in  jebeS  €chmammerl  ein  menig 
hinein,  ftellt  fie  auf  eine  Steffel  unb  ftreut  Qndn  barüber. 
©elbe  müffen  warm  feroiert  werben. 

ftr.  1069.  3d>ttütfra|>fCtt.  $rei3:  1  K  50  h. 

2Han  gibt  auf  ein  Sörett  21  dkg  ÜRebX  10  dkg  ^uefer, 
10  dkg  SButter,  10  dkg  geriebene  Sftanbeln,  ßimonienichale, 
©emürgnelfen,  4  Dotter,  2  Söffd  9?ab,m  unb  1  ©fclöffel  SRum 
unb  fnetet  banon  einen  Xeig,  ben  man  in  ein  Xudj  eingeroicfelt 
an  einem  fühlen  Orte  1  ©tunbe  raften  lä&t.  hierauf  malft 
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man  bcn  Xeig  auf  einem  gut  geftaubten  ©rett  mefferrücfen* 
bicf  aus  unb  rabelt  üierecfige  glecfen  baoon.  Än  bie  ©crjnür* 
frapfenform  binbet  man  an  bas  3)rafjtfeil  eine  %/2  m  (ange  toeiße 
©pagatfcfjnur.  sJcun  mad)t  man  ©d)mal$  feljr  Ijetg,  tjält  ba§ 
@ifen,  bis  e3  roarm  ift,  in  ba$  ©djmalj,  legt  bann  ein  foldjeS 
©ierecf  barauf,  minbet  bie  ©cfmur  nidjt  ju  feft  einige  SRale 
fjerum  unb  f)ält  fie  bann  mit  bem  Stiel  feft.  SRun  gibt  man 
ba8  (Sifen  roieber  in  ba*  ©crjmafy  unb  bäcft  ben  $eig  bamit 
fdjön  lidugelb  fjerau«,  löft  bann  borfid)tig  bie  ©dwur  fo$, 
gibt  fie  jum  Abtropfen  auf  ein  Sieb,  bann  auf  eine  ©d)üffel, 
Sutfert  fie  gut  an  unb  gibt  fie  mit  grucfjtfaft  ju  Xifcf). 

Ulv.  1070.  $ltd)tel!t*  ^retS:  98  h  of)ne  ©eigabe. 

8  dkg  ©utter  rüljrt  man  flaumig  ab,  gibt  3  Gner,  ©alj 
1  Söffet  j&vidtx,  3itTonen)d)ale,  Drangenfcfjafe  fonrie  2  dkg 
in  7s  1  üfltfd)  aufgegangene  ©erm,  21  dkg  2Hef)I  unb  oon 
1  SHar  ben  ©djnee  ba$u,  fd)(ägt  ben  Xeig  fo  lange  ab,  big 
er  ©lafen  toirft,  unb  lögt  irjn  bann  an  einem  roarmen  Ort 
gut  aufgeben.  3ft  ber  Xeig  gut  gegangen,  wirb  er  auf  einem 
gut  geftaubten  ©rette  fjatbfingerbicf  auägetoalft,  in  oierecfige 
glecfdjen  gefcfmitten,  mit  ber  $anb  ein  wenig  breitgebrücft 
unb  in  ber  Witte  mit  ÜHarmelabe*,  3roetjcf)fen»,  üttof)n»,  -Kufe* 
ober  SRofinenfüfle  belegt,  bann  $ufammengeroflt.  Üflan  gibt 
in  eine  längliche  ©ratpfanne  6  dkg  jerlaffene  ©utter,  legt 
bie  ©unrein,  nad)bem  man  fie  früher  in  ber  jerlafjenen 
©utter  gcbret)t  !)at,  hinein,  fo  ba&  fie  fnapp  nebeneinanber 
liegen,  lägt  fie  roieber  ein  menig  aufgeben  unb  bäcft  fie  bann 
bei  gutem  geuer  jirfa  3/4  ©tunben.  3)ann  nimmt  man  fie 
tyerauS  unb  jeroiert  fie  angejucfert  mit  ©fjaubeau. 

9fr.  1071.  ©ndjteltt.  $rei3:  1K  6h  of)ne  ©eigabe. 

4  dkg  ©djmalj,  4  dkg  ©utter  werben  mit  5  lottern 
red)t  flaumig  abgetrieben.  9ßun  mifc^t  man  2  dkg  in  Vs  1 
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9Ri(d)  aufgegangene  QJerm,  6  dkg  3ucfer,  37  dkg  3»ehl, 
©alj,  ßimonienfchale,  fchlägt  ben  Xeig  gut  ab  unb  mifajt 
Don  2  SHar  ben  ©d)nee  leicht  ba$u.  9?un  wirb  er  an  einen 
warmen  Ort  $um  Sngeljen  gefteflt.  3ft  ber  $eig  gut  ge* 
gangen,  wirb  er  halbfingerbicf  au«gemalft,  in  biereefige  glecfen 
gefcf)uitten  unb  jufammengeroflt.  9cun  furniert  man  eine  long» 
liehe  Pfanne  mit  SButter  gut  au«  unb  gerläfjt  6  dkg  SButter. 
$)ann  taucht  man  jebe«  jufammengeroHte  ©tücf  in  bie  S3utter 
gut  ein  unb  legt  fie  nebeneiuanber  in  bie  Pfanne.  SBenn 
Butter  übrigbleibt,  gießt  man  fie  über  bie  Sollen,  gibt  bieie 
bann  in  ba«  föohr  unb  bäcft  bei  guter  §ifce  bie  ©uchtein 
jirfa  1  ©tunbe.  ©te  müfjen  oben  eine  fdjöne  braune  garbe 
haben.  $)ann  werben  fie  herausgenommen,  auf  einer  ©djüfjel 
angerichtet,  mit  ßuefer  beftreut  unb  mit  SBaniHecreme  ober 
Gtjaubeau  (gfr.  1451)  feroiert. 

9er.  1072.  »afdjtttgMifeit.  $rei«:  1  K  40  h. 

9)can  lägt  28  dkg  ÜJcef)l  ein  wenig  erwärmen  unb  3  dkg 
©erut  in  3  (Jjjlöffel  Wiid)  aufgeben.  #um  Wltty  gibt  man 
bann  ein  bifjdjen  ©al$,  bie  ©erm  unb  5  Dotter,  welche  man 
in  '/4  1  OberS  ober  Wiid)  mit  1  Söffet  9ium,  fowie  5  dkg 
jerlaffener  93utter  unb  2  (Sjjföffel  Qudtx  abfprubelt  unb  fd)lägt 
ben  £eig  gut  ab,  bis  er  93la)en  macht.  Sfcun  lögt  man  ben 
$eig  recht  langfam  fehr  f)ocf)  aufgeben.  3ft  ber  $eig  gut  ge* 
gangen,  jo  ftaubt  man  ein  SJrett  feft  mit  2Jcet)l  an,  gibt  ben 
$eig  barauf,  walft  it)n  fleinfingerbicf  au«,  ftity  mit  bem 
ßraüfeuftecher  gteefen  au«,  füllt  einen  Seil  mit  ©alfe,  beeft 
einen  jmeiten  leeren  Xeil  barüber,  brüeft  ben  SRanb  mit  bem 
ginger  gut  nieber  unb  fticf>t  ben  $ufammengelegten  leig  noch« 
mal«  mit  einem  ein  wenig  Heineren  Sfraüfenftecfjer  au«.  5)ann 
legt  man  fie  an  einen  warmen  Ort  auf  ein  mit  SKe^l  be* 
ftaubte«  Xud),  beeft  fie  mit  einem  $ud)e  ju  unb  läfjt  fie 
nochmal«  langfam  aufgehen,  ©inb  fie  gut  gegangen,  lögt  man 
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in  einer  ÄaffcroHc  ©djmalj  jeljr  f)eifc  meTben,  gibt  bic  ßrapfen 
hierauf  umgefefjrt  in«  f)eijje  ©djmalä  unb  berft  fie  $u.  ©enn 
baS  ©i>mal$  ju  ^ifc^en  anfängt,  finb  fic  auf  einer  (Seite  gut. 
$ann  fefjrt  man  fie  um,  berft  fie  nid)t  mef)r  $u  unb  läfjt  fte 
golbbraun  baefen.  Huf  biefe  SBeife  bärft  man  ade  f)erau$,  gibt 
fie  auf  eine  ©pfiffet  unb  ftreut  3kniHejurfer  barüber. 

SRr.  1073.  (^emö^nU^f  graben.  <ßrei8:  1  K  4  h. 

Ü)ian  gebe  in  einen  SBeibling  28  dkg  2ftef)I  unb  (äffe 
eS  ein  wenig  erwärmen,  joroie  3  dkg  ®erm  in  3  (Sfelöffel 
Sttüdj  aufgeben,  3n$roifd)en  fprubfe  man  2  Dotter,  3  dkg 
jerlaffene  ©utter  ober  ©dunalg,  y8  1  Ober«,  2  Söffet 
pürier  unb  ©alj  gut  ab,  mifrf)e  e$  famt  ber  ®erm,  Simonien» 
fetale  jum  9Ket)le#  fdjlage  ben  £eig  gut  ab,  big  er  SBlafen 
maa^t,  fteOte  ben  Xeig  jum  ^tufgetjen  unb  madje  nad)  üblicher 
SBeife  (toie  oben  ftr.  1072)  bie  &rapfen  fertig. 

%  •  ■ 

i  i  ►  1 

ftr.  1074.  (iVugeHunf.  SßreiS:  1  K  20  h. 

dkg  ®erm  roirb  in  '/.,  1  9JWd)  juni  Slufgefjen  gefteOt. 
9tun  treibt  man  14  dkg  33utter  flaumig  ab,  gibt  4  Dotter 
fomie  12  dkg  ©taubjurfer,  Baty,  Zitronen  jd)ale,  ein  roenig 
Vanille,  8  dkg  SHofinen,  bie  ®erm  unb  :y4  kg  Üftefjl  ba^u, 
fdjlägt  e$  ju  einem  jarten  Xeige  ab,  biß  er  $3(afen  mirft, 
bann  mifd)t  man  ben  Sdjnee  ber  4  SUar  baju,  ftellt  benfelbeu 
an  einen  roarmen  Crt  gum  ftufgefjen  unb  berft  e$  mit  einem 
$urf)e  $u.  3ft  ber  $eig  gut  gegangen,  furniert  man  eine 
®ugelf)upfform  gut  mit  iöutter  au3,  ftaubt  bie  gorm  mit 
sJRef)l  auS  unb  legt  halbierte  Üftanbeln  unten  runbfjerum. 
3n  biefe  gorm  gießt  mau  ben  $eig,  lägt  itm  nochmals  auf« 
gelten  unb  bärft  ben  ®ugel()upf  $irfa  1  ©tunbe  bei  gutem 
geuer.  2Wan  fann  if)n,  menn  man  fein  gutes  SRofyr  r)at, 
beim  Dörfer  barfen.  Slngejurfert  mirb  er  feroiert. 
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9fr.  1075.  ($ua,cHjuj>f.  $rei3:  1  K  58  h. 

6  dkg  33utter  unb  6  dkg  töinbfdjmafy  treibt  man  flaumig 
ab,  mi)d)t  5  Dotter,  einen  nacr)  bem  anbeten,  ba$u,  öerrüljrt 
fie  gut,  gibt  bann  2  Söffet  «Surfer,  Sitronenfdjale,  1  ganjeS 
ßi,  2  dkg  in  üttilcr)  aufgelöfte  ®erm,  »/, 1  laue*  DberS  ober 
üttilcr),  ©alj,  30  dkg  2flef>l  baju;  biefe  ganje  Waffe  fcfjlägt 
man  feinem  feinen  Seige  ab,  miidjt  8  dkg  töofinen,  5  dkg 
gefttftelte  äRanbeln  ba$u  unb  lägt  Um  bann  an  einem  warmen 
Ort  aufgeben.  9iun  fdjmiert  man  eine  (Sugelfmpffonn  gut 
mit  ©utter,  ftreut  fie  mit  53röfeln  au$,  gibt  bie  SRaffe  fjineht, 
lägt  fie  barinnen  normal*  gut  aufgeben  unb  bäcft  ben  ®ugel« 
fjupf  bann  gute  %  ©tunben;  nad)  bem  ©arten  wirb  er  nodj 
warm  mit  ©amQe$ucfer  beftreut. 

Kr.  1076.  ®tfan*t)tMmtit)ütf.  $rei$:  1K  8h. 

14  dkg  SButter  werben  mit  14  dkg  3urfer  flaumig  ab* 
getrieben,  bann  fommen  2  ganje  @ier  mit  28  dkg  9KeI)l 
löffelweife  bajugerüfjrt  hinein  unb  rü^rt  bie  TOaffc  y2  ©tunbe 
ab.  $ann  mi(cr)t  man  l/s  1  Üftild),  ^itronenfctjale,  10  g  SBein* 
flein  unb  5  g  Patron  (in  ber  Slpotljefe  erfjältlicr))  hinein, 
mifdjt  e3  fa^nett  burcrjeinanber,  gibt  bie  SWaffe  in  eine  mit 
©utter  gut  gefcrjmierte  ®ugell)upfform,  fieüt  bie  SWaffe 
gleidj  bamit  in  ba5  9ioI)r  unb  lägt  fie  langfam  1  ©tunbe 
borten.  2Bäf)renb  bc8  ©artenS  foH  ba«  9to^r  nicf>t  aufge« 
mad)t  werben. 

Mr.  1077.  <&tt&fHtM>f-  $reU:  1  K  40  h. 

14  dkg  ©utter  werben  flaumig  abgetrieben,  bann  fommen 
5  $)otter,  1  ganje3  (£i,  5  dkg  gurter  m^  beliebigem  GJerud) 
baju;  man  rüf)rt  ba$  ganje  jirfa  !/4  ©tunbe,  bann  mijd)t  man 
2  dkg  in  2  ©fjlöffeln  ÜHild)  aufgegangene  ©erm,  7  dkg 
SRofinen,  Salj,  28  dkg  9Ref)I  gut  jujammen,  fdjlägt  e$  bann 
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gut  ab,  füllt  ifm  in  eine  gut  gefdjmierte  gorm  unb  lägt  ben 
$eig  an  einem  warnten  Ort  gut  aufgefjen.  3ft  er  gut  auf- 
gegangen, fo  bäcft  man  ben  ©ugetfjupf  bei  gutem  Qeuer 
jirfa  1 — IV2  ©tunben. 

ftr.  1078.  <*roä>f  f  Ignge^unf,  <ßrei«:  1  K  2  h. 

7  Wörter  rüt)rt  man  mit  14  dkg  Surfer  flaumig,  gibt 
bann  14  dkg  (Srbäpfetmetjt,  öon  1  Zitrone  ein  wenig  ©dmle 
unb  Saft,  ein  bifjrfjen  Sa(j  unb  bann  ben  Schnee  öon 
7  &lar  leicht  baju.  9?un  furniert  man  eine  ^orm  gut  mit 
©utter,  ftaubt  fie  mit  9Hef)l  au«,  gibt  bie  ÜHaffe  hinein  unb 
bäcft  ben  ®ugelt)upf  bei  mittlerem  3t uer  jirfa  1—1 y2  ©tunben. 

ftr.  1079.  Äran*  $nm  Äaffet-  $rei$:  94  h. 

1 72  dkg  ©erm  lagt  man  mit  7Iß  1  Sfötfcf)  gut  aufgeben. 
Vj  1  9Ref)t,  8  dkg  jerlaffene  ©utter,  bie  ©erm,  5  Söffet  Surfer, 
]  $riefe  6atj,  4  ganje  (Sier,  mifd)t  man  $u  einem 
$eig,  ben  man  fef)r  fein  abflögt  unb  bann  gut  aufgefjen  lägt. 
£ann  flehtet  man  mit  gut  mit  2Ket)l  beftaubten  £>änben  ben 
Xetg  ju  einem  Striekel,  ben  man  franjförmig  minbet,  her- 
auf mit  einem  @i  beftreidjt,  mit  grobem  3urfer  unb  getieften 
SJtenbetn  beftreut,  hierauf  normal«  aufgeben  läßt  unb  bann 
felbeS  ^iemltd)  tangjam  jirfa  1 — V/2  ©tunben  bäcft. 

SRr.  1080.  Äijif tritt  $um  Äajfce.  ^reiS:  56  h. 

1  dkg  @erm  lägt  man  mit  2  (Eglöffet  SRitdj  gut  auf- 
geben. 9cun  mifdjt  man  ju  741  Sftefjl  47,  dkg  jerlaffene 
23utter,  2  Dotter,  3uc^cr'  uno  ®*rm  unb  fdjfctgt  ben 
Xeig  gut  ab.  2)ann  formt  man  baoon  Heine  ftipfertn, 
meiere  man  mit  (Ei  beftreief>t  unb  mit  grobem  Surfer  beftreut; 
man  lägt  fte  au  einem  »armen  Orte  gut  aufgeben  unb 
bäcft  fte  (jemad)  jeljr  langfam  fd)ön  golbbraun. 
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«Rr.  1081.  etrirjel*  1K  40  h. 

1.  Watt  gibt  in  eine  ©djale  2  dkg  ©erm  mit  2  fiöffeln 
ÜKttd>,  ein  wenig  3u^cr»  unb  läfet  bie  ®erm  barinnen  gut 
aufgeben;  2.  ju  42  dkg  Weljl  gibt  man  bie  aufgegangene 
©erm,  >/2 1  Wilch,  fdjlägt  ba$  Wef)l,  Wild),  bie  ©erm  ju  einem 
feften  Wocferlteig  ab  unb  lä&t  ben  $eig  an  einem  warmen 
Ort  gut  aufgeben.  Snsmifdjen  treibt  man  6  dkg  SButter,  6  dkg 
©djmala,  4  Söffe!  Qndex,  <5alj,  3  ganje  (Eier,  jebeS  nadjeinanber 
eingerührt,  gut  ab,  mifdjt  bann  ben  Abtrieb  ju  bem  aufge* 
gangenen  Xeig  foroie  nod)  42  dkg  Wetjl  ba$u,  fd)lägt  bal 
gan$e  ju  einem  feinen  $eig  ab  unb  gibt  e$  normal« 
jum  Aufgehen.  3)ann  formt  man  einen  ©triebet  ober  SBecfen, 
gibt  it)n  auf  ein  gut  gefd)mierte«,  mit  Wefjl  beftaubteä  93Iec§, 
beftreid)t  ifjn,  wenn  er  am  ©ledje  gut  aufgegangen  ift,  mit 
©t,  jpicft  it)n  mit  geftiftclten  Wanbeln  unb  bärftifm  bei  mittlerer 
<pifce  l— v/2  etunben. 

Er.  1082.  mmx9t  $rei3:  86  h. 

Wan  lägt  4  dkg  ©erm  in  3  (Sfjlöffeln  Wild),  ^ucfer 
unb  einem  Stäubdjeu  Wetjl  gut  aufgeben.  5n  einen  SSeibling 
gibt  man  1  y2 1  Wef)l,  bie  ©erm,  7  dkg  ^ucfer,  7  dkg  SButter 
ober  9^inbfct)niat5  jerlaffen,  1  SJotter,  etroaS  @al$  unb 
laue  Wild)  unb  uetmifdjt  e$  $u  einem  Xeig,  fnetet  bann  ben 
$eig  mit  ben  ,§änben  jo  lange  ab,  bis  er  23lajen  mad)t,  gibt 
bie  Waffe  auf  ein  gut  mit  Wefjl  beftaubte«  Sörett,  fnetet  fie 
aud)  ba  nod)  unb  formt  bann  einen  SBecfen  ober  einen 
runben  Saib,  gibt  if)n,  toenn  man  i^n  $u  §aufe  bäcft,  auf 
ein  gut  gefdjmierteä,  mit  Wefjl  beftaubteS  ©leef),  läfct  ifm 
fefjr  gut  aufgeben  unb  beftreidjt  it)np  beoor  man  iljn  in  bie 
9löt)rc  gibt,  mit  falter  Wild),  bäcft  t^n  bann  bei  gutem  geuer 
1  —  1  Vj  Stunben  fd)ön  gelb.  SBenn  man  ba$  SBrot  au« 
ber  ^otjre  herausnimmt,  beftreidjt  man  felbeS  mit  warmer 
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SHildj,  läfet  e3  gut  ausfüllen  unb  jcfmeibet  e8  crft  gan$  er» 
faltet  an. 

9ir.  1083.  ffr!8)ifeOrat  «Preis :  84  h. 

3ttan  läßt  2  dkg  ©erm  in  4  fiöffeln  SRilcf),  ein  wenig 
3ucfer  unb  ein  bifedjen  9ttefjl  gut  aufgeben.  74kg  ©rbäpfel 
reibt  man  erfaltet  fein  ober  pajfiert  fie  falt.  9hm  gibt  man 
in  einen  SBeibüng  1 1 2M)l,  2  dkg  giufer,  (&a[%,  6  dkg^erlaffene 
aufgefüllte  öutter,  bie  (Srbäpfel,  2  Dotter,  Vs  *  foue  9flild}, 
bie  ©erm 'unb  ein  wenig  $U\i$  ober  SRofinen;  nun  mifd)t 
man  ben  $etg  burd)einanber,  fnetet  tr)n  mit  ben  §änben 
gut  ab,  formt  bann  auf  einem  gut  mit  2ttef)l  beftaubten  SBrette 
einen  Söecfen  ober  £aibd)en  unb  gibt  e«,  tuenn  man  eS  31t 
£aufe  baeft,  auf  ein  gefctymierteS  unb  geftaubteS  $3ledj,  lägt 
ben  $eig  bann  an  einem  warmen  Drte  gut  aufgeben,  beftretc^t 
ifm,  beoor  man  ifjn  in  bie  SRöfyre  gibt,  mit  ütfiltf)  unb  bätft 
felbeä  langfam  V/2  ©tunben.  9tad)  bem  Jöacfen  ftreia^t  man 
(aue  SRild)  barüber. 

9fr.  1084.  QautoxtL  $rei$:  70  h. 

ÜKan  gibt  in  einen  Sßeibling  y4  kg  Joggen«,  l/A  kg 
(Semmel*  unb  72kg  ÄuSjugmefyl,  macf)t  in  ber  Seilte  eine 
©rube.  92un  rüfjrt  man  um  4  h  Sauerteig,  ben  man  beim 
Sätfer'  fauft,  mit  '/,„  1  lauem  SBaffcr  fein  ab,  unb  gibt  Um 
jum  2Ref)l  in  bie  ©rube,  ftreut  2tfet)I  barauf  unb  läßt  e3 
über  9ta<f)t  ftefjen.  $en  näa^ften  Sag  gibt  man  ©alj,  SlnU 
unb  ein  bif}d)en  weniger  wie  ;V4 1  laue  2RiIcf)  baju,  bafc  e« 
ein  fefter  £eig  wirb,  ben  man  (0  lange  fnetet,  bis  er  fief)  üon 
ben  $änben  ablöft.  9*un  ftellt  man  ben  Xeig  an  einen  warmen 
Ort  unb  lägt  if)n  aufgeben.  3ft  er  gut  gegangen,  gibt  man 
bie  2Eaffe  auf  ein  gut  geftaubteS  SBrett,  formt  baöon  1  ober 
audj  mehrere  fiaiberl  ober  SBecfen,  ftaubt  fie  mit  3Wcr)I  an 
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unb  lä&t  fie  normal«  aufgeben.  Dann  gibt  man  felbe  jum 
©äcfer  311m  93acfen  ober  man  bäcft  fte  im  SRoljr;  baju  mufe 
ba»  SRoljr  $iemlicf>  f)eifj  fein.  2Ran  gibt  bie  Saibe  am  JBlecfje 
hinein,  beftreidjt  fie  mäfjrenb  bes  SBacfen*  öfter  mit  faltem 
äöaffer  unb  lägt  fie  barinnen  jirfa  je  nad)  ber  ©rö&e  1 
bi«  2  Stunben  bacfen.  3ft  ber  £eig  nid)t  gut  gegangen,  fo 
ift  ba«  ©rot  fpecfig;  wenn  ber  Xeig]  juötel  gegangen  ift, 
wirb  ba«  ©rot  Iwl)lrinbig. 

Üftr.  1085.  @rDä>felbrok  ^ßreid :  72  h. 

3u  obigem  ©rote  mifät  man  l/2kg  falte  paffierte 
ßrbäpfel  unb  3  (S&löffel  aKet)(  me$r  baju  unb  ftatt  V21 
Sftild)  nur  '/4 1  SBaffer,  fnetet  ben  $eig  bann  wie  oben  unb 
bäcft  i^n  aud)  fo,  wenn  er  gut  aufgegangen  ift. 

ftr.  1086.  tforftfmnbrot.  $rei«:  76  h. 

$a«  felbe  wirb  wie  9Rr.  1084  bereitet,  nur  gibt  man  ftatt 
SRoggenmet)!  ba«  feinfte  SSorfrfjufjmet)!  baju  unb  bereitet  e* 
bann  aud)  fo  fertig  wie  obige«. 

9?r.  1087.  ttfra^ambrot.  $rei«:  24  h. 

2flan  gibt  in  einen  SBeibling  '/2  kg  Söeiaenfdjrot,  1  dkg 
boppettfotyenfaure«  Patron  unb  7S  1  laue«  SBaffer,  fnetet  e« 
gut  ab  unb  madjt  bann  furje  bicfe  SBecfen  baoon.  9tun  gibt 
man  fie  auf  ein  befcfjmierte«  SBledj,  beftreidjt  fie  wäljrcnb  be3 
Sacfen«  mit  faltem  SBaffer,  bafc  fie  eine  glatte  SRinbe  be* 
fommen,  gibt  fte  in«  fjeifje  ©parfyerbroljr  unb  bäcft  fie  ba* 
rinnen  jirfa  3/i  Stunben. 

9ir.  1088.  »randteigiaecferl*  $rei«:  1K  2h. 

3Han  gibt  in  eine  Äafferofle  7419Rild>,  12dkgöutter, 
fteflt  e«  auf  ben  $erb,  tagt  e«  auffod)en  unb  rüfyrt  28  dkg 
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2J?cf)l  baju,  rüljrt  e8  fort,  bis  ber  Xeig  ftcf)  in  ©allen 
(oft,  nimmt  ib,n  bann  oom  $erbe  weg  unb  lägt  ifm  er- 
falten.  3ft  ber  £eig  falt,  mifd)t  man  ©alj  unb  nacfyein» 
anber  4  ganje  (Sier  unb  2  Dotter  baju  unb  üerrüfjrt  bieS  jo 
lange,  bis  eS  ein  glatter  Deig  ift.  9?un  fdjmiert  man  ein 
SBled}  gut  mit  ©utter,  füllt  ben  Deig  in  eine  blecherne,  fleht* 
fingerbicf  auSlaufenbe  ©prifee,  brütft  ben  Deig  auf  baS  SBled) 
jtoei  ginger  lang  ober  formt  aud)  Äipferln  mit  ber  Sprite 
barauf,  beftreut  fte  mit  ^agelflutfer  unb  lögt  fie  in  jiemlicf) 
feigem  SRotjre  lidjtgelb  bacfen. 

Kr.  1089.  Äleftett&rot  SßreiS:  3K  48  h. 

f/2  kg  Älefcen,  y4  kg  groetfdjfcn  foe^t  man  meid),  fdjneibet 
fte  bann  blätterig,  fotoie  !/4kg  geigen,  20  dkg  auSgelöfte 
Datteln,  V4  kg  gereinigte  Stofinen,  y4  kg  ^ignolen,  10  dkg 
geftiftelte  SWanbeln,  14  dkg  §afelnüffe,  14  dkg  9iüffe,  a(Ie3 
in  D  eile  geteilt,  gibt  aud)  10  dkg  Hrancini,  12  dkg  3itronat, 
oon  l  Orange  unb  1  3^rone  bie  <5cf)ale,  ßimt,  helfen 
nadj  (Befömacf  fotoie  Vi«  1  9tom  oa^u,  üermifdjt  eS  gut  unb 
läßt  e$  über  9tad)t  ftefyen.  Den  nädrften  Dag  mifdjt  man 
Surfer  barunter  fotoie  ein  toenig  oon  bem  Deig,  ben  mau 
jum  ©imoicfeln  üertoenbet  unb  jutn  ©inmengen  in  ©türfdjen 
teilt.  Deig :  Vi  kg  2M)l,  1  Dotter,  <5alj,  6  dkg  Surfer, 
iy2dkg  in  ein  wenig  SJWcf)  aufgegangene  ®erm,  */s  ^  taue 
2Jiild)  fotoie  12  dkg  ©utter,  12  dkg  @d)inal$  unb  jd)lägt  eS 
gu  einem  guten  ©ermteig  ab,  ben  man  bann  gut  aufgeben 
läßt.  3ft  er  gut  gegangen,  (o  nimmt  man,  je  nacfybem  man 
ba«  ©rot  groß  f)aben  miß,  oon  bem  Deig  ein  3tücf  auf  ein  gut 
mit  ÜHeljl  beftaubteS  93rett,  roalft  itjn  mefferrücfenbtrf  aus, 
gibt  oon  ber  güfle  barauf,  rollt  ib,n  toeefenförmig  jujammeu, 
fteflt  ben  gefüQten  Deig  normal*  $um  $lufgef)en  unb  bärft 
bann  bie  SSecfen  fer)r  langfant  jirfa  1  Stunbe.  SBenn  man  bie 
SBecfen  junt  Warfen  gibt  unb  wenn  man  fie  herausnimmt, 
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beftreid)t  man  fie  mit  2Ki(d).  $a«  Älefeenbrot  foH  öor  bcm 
Änfdmeiben  einige  $age  liegen. 

Wx.  1090.  ^aUftangerlm  ?rei«:  74  h. 

9Wan  tagt  2  dkg ©erm  mit  3  ßöffeln  9Wild),  ein  wenig  $ucfcr 
unb  Wltty  gut  aufgeben.  9ton  gibt  man  in  einen  SBeibling 
25  dkg  2Rel)(,  7  dkg  ©utter,  bie  ®erm,  1  $otter,  etraa* 
Viel  *aue3  SSaffer,  fnetet  tyn  $u  einem  feinen  $eige 
ab  unb  lägt  ifjn  hierauf  gut  aufgeben.  9hm  jerlä&t  man 
5  dkg  SSutter,  nimmt  immer  ein  ©tütf  Xeig,  beftreidjt  ifjn 
mit  SButter,  rollt  ifjn  $u  ©tangerht,  leat  fie  auf  ein  ge» 
furnierte*  93lecr)  unb  läfjt  fie  nochmals  aufgeben,  beftreid)t 
fie  bann  nochmals  mit  Sutter,  ftreut  grobgefyacfteä  ©als  unb 
Äümmel  barauf  unb  bdeft  fie  bei  gutem  geuer  fdjön 
lidjtgelb. 

9er.  1091.  Öier&rejedm  <ßreiä:  90  h. 

SRan  gibt  in  einen  SBeibling  7219tte^t,  2  ®ier,  10  dkg 
SButter,  2  dkg  in  9Rilcf)  aufgegangene  ©erat,  fnetet  ben 
£eig  fo  lange,  bid  er  anfängt  £U  geben,  bann  rollt  man  ifm 
$u  einer  28urft,  föneibet  Stürfdjen  herunter  unb  formt  ba« 
toon  fleine  SBrejerln,  bie  man  bann  in  fiebenbe«  SSaffer  gibt; 
man  nimmt  fie,  roenn  fie  in  bie  §öf)efteigen,  mieber  f)erau§,  gibt 
bann  einige  mit  ungeriebenem  Sftolm,  bie  anberen  mit  grobem 
6a($  unb  Hümmel  beftreut  auf  ein  befdjmierteS  ©ledj  unb 
bäcft  fie  fdjön  gelb  f)erau§. 

9fr.  1092.  1  er gebätf*  SßreiS :  42  h. 

10  dkg  SButter,  10  dk*  paffierte  Srbäpfel,  10  dkg  üfoty 
fnetet  man  rafd)  ju  einem  $eig,  formt  bann  üiereefige  Rieden, 
ftreut  grobem  <Sal$  unb  ^ßaprifa  barauf  unb  bäcft  bie  9Jc*affe 
im  9tob,re  fdjön  lidjtgelb.  OTt  anberem  Qkbdd  wirb  eS  ge- 
mixt jum  £ee  feroiert. 
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ftr.  1093.  Xcegebäct  *ßrei«:  52  h. 

12dkg©utter,  12  dkg  geriebenen  Doöfen,  12dkg9Ref)l 
fnetet  man  am  ©rett  rafcf)  $u  einem  Deig,  malft  iJ)it  bann 
auf  einem  gut  geftaubten  ©rette  au«,  fticfjt  fetyr  fleine  ftrapfen 
baöon,  tegt  fie  auf  ein  gejdjmierteS  ©ledj,  ftreut  grobe«  @alj 
unb  Shimmel  barauf  unb  bäcft  fie  Iidjtgetb  fjerau*. 

9er.  1094.  SccgC&ätf.  ^ßrei«:  76  h. 

9Kan  gibt  auf  ba$  ©rett  10  dkg  ©utter,  10  dkg  Kar- 
toffelmehl, ©als  unb  2  Dotter,  fnetet  e$  ju  einem  Deig, 
formt  baoon  6tangerln,  legt  fie  auf  ein  gefcfjmierte«  Sölecf», 
beftreid)t  jelbe  mit  (£i  unb  bäcft  fie  lidjtgelb. 

Wr.  1095.  Btli*&rot,  ^rei«:  68  h. 

5  Dotter  werben  mit  14  dkg  guefer  eine  t)albe  ©tunbe 
gerührt,  bann  miicfjt  man  5  dkg  gejdjälte,  geriebene  SJcanbeln, 
ein  menig  SlniS,  6alj,  10  dkg  (eine«  SWe^l  augleidj  mit  bem 
©djnee  ber  5  ftlar  fjinein,  oermengt  e$  leicht,  gibt  bie 
ÜDcaffe  bann  in  ein  gut  gejdmtierteS,  längliche«,  jdjmale« 
©acfpfanbl  unb  bäcft  e$  langfam  jirfa  ,J/4  Stunben.  Den 
nädtften  Dag  fcfjneibet  man  bünne  (3ct)nittcn,  meiere  man 
auf  ein  ©led)  legt  unb  in  ber  9iöt)re  ein  toenig  röftet. 

9er.  1096.  «itMrot  ?reiö:  44  h. 
14  dkg  $ucfer  treibt  man  mit  3  Dottern  gut  ab,  mifcrjt 
ein  bissen  8alj  unb  2lni«  barunter,  foroie  14  dkg  9Jcef)l, 
$ugleid)  init  bem  3cr)nee  leicht  eingerührt.  Dann  füllt  man 
bie  SJfaffe  in  ein  gut  mit  ©utter  gefetymierte«  ^ßfanbl  unb 
bäcft  fie  langfam.  Den  näd)ften  Dag  (d^neibet  man  erft 
Schnitten  baoon. 

9er.  1097.  ^xiü^UnbXOt  $rci«:  1  K  90  h. 

9Jtan  jdmeibet  in  jefjr  fleine  ©tücfe  6  dkg  ßitronat, 
6  dkg  geigen,  6  dkg  Müffe,  6  dkg  Datteln,  10  ©tücf  ein- 
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gejottene  SBeicrjjel,  4  dkg  nersucferte  Drangenfdjalen,  6  dkg 
§afelnüffe,  4  dkg  SRofinen  unb  2  Safein  ertoeidjte  <5djofo* 
labe.  9tun  rüf)rt  man  6  2)otter  mit  6  @i  ferner  Qudtx 
flaumig,  nrifc^t  ba$  ©efefmittene,  3imt,  helfen  fotme  non 
6  Älar  ben  Schnee  unb  14  dkg  9Ref)I  rafdj  hinein.  $)anu 
gibt  man  bieje  2Hafje  in  ein  geidjmiebeteS,  mit  ÜReljl  be» 
ftaubte«  $f  anbei  unb  bäcft  fte  bei  mä&iger  §ifce  fdjön  liefet» 
gelb;  ben  näcfrften  Xag  fdmeibet  man  eS  erft  in  bünne 
Schnitten.  @3  ift  eine  aiemlid)  gro&e  2ttafie. 

9er.  1098.  mWtfrbtot.  «ßreiS :  80  h. 

3Ran  wiegt  fid)  3  @i  ferner  3"tfo  U1*b  3  ®i  fdjraer 
9JJet)l.  9iun  treibt  man  3  (5ier  mit  bem  Qudtx  flaumig  ab, 
mija^t  bann  3  (£i  ferner  3' beben  unb  3  (St  ferner  gefcfyroeHte, 
fttftlid)  gefc^nittene,  halbierte  SRanbeln  fomie  baS  9JJet>t 
leicht  ba^u.  9cun  (armiert  man  eine  93i8fnitform  mit  ©utter, 
ftaubt  fic  mit  3)ief)l  au«,  gibt  bie  ÜKaffe  tjinein  unb  bäcft  fte 
bei  mäfei^em  geuer  jd)ön  lidjtgelb.  ften  nädrften  Sag  föneibet 
man  baS  ©ebäcf  in  ©Quitten. 

ftr.  1099.  ©ifdjofa&rot  $rei$:  1K  6h. 

14  dkg  Qudex  treibt  man  mit  5  lottern  flaumig  ab, 
gibt  bann  6  dkg  SRofinen,  6  dkg  SBeinbeeren,  6  dkg  ge« 
fyaefte  gejdjroellte  SJcanbeln,  2  dkg  ge(d)nittene$  3»tr0nat' 
5  dkg  blätterig  geidmittenen  Ouittenfäfe,  14  dkg  9ftef)l  auf 
ein  Srett,  mifdjt  e$  burdjeinanber  unb  mengt  e3  mit  bem 
©djnee  ber  5  ftlar  leid)t  juni  Abtriebe  baju,  nermengt  es 
gut  unb  bäcft  in  einer  gut  auSgejdjmierten  gorin  ba8  ©rot 
jiemlidt)  langjam. 

9*r.  1100.  5ötf«ofÄ(»rot  ^veti:  72  h. 

4  5)otter  rüfjrt  man  mit  4  dkg  3uc*cr  J^0  XU  ©tunbe, 
bann  mögt  man  auf  ein  33rett  7  dkg  2Retjl  unb  4  dkg 
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mit  ben  ©dualen  gefyacfte  Sttanbefn,  4  dkg  SHofinen  unb 
mifd)t  eS  gufammen  gut  burdjeinanber.  9hm  fcfjlägt  man 
oon  bcn  4  #tar  @cf)nee,  mifd)t  4  dkg  Qndex  langfam  ein. 
hierauf  mengt  man  ben  ©djnee  mit  ben  Stottern  aufammen, 
mifdjt  ba3  gemifdjte  ÜReljt  teidjt  hinein  unb  rüljrt  bann 
langiam  7  dkg  tau  aufgetöfte  Butter  in  bie  SRaffe.  SRun 
fdjmiert  man  eine  5orm  mit  ©utter,  ftaubt  fie  mit  3Ref)I 
aus  unb  bäcft  bie  SRaffe  barinnen  jirfa  1  Stunbe.  2)en 
nädjften  Xag  fäneibet  man  erft  Schnitten  baoon. 

Wt.  1101.  ©Ittter&rot  «ßrctö:  1  K  16  h. 

3Ran  gibt  auf  ein  Sörett  21  dkg  mit  ben  ©djafen  ge- 
riebene SRanbeln,  14  dkg  3ucfer,  10  dkg  9RebX  2  Xafeln 
geriebene  ©djofolabe,  7  dkg  ©utter  unb  1  (5i,  oermengt  e$ 
unb  fnetet  baS  gan$e  $u  einem  Xeig  ab,  ben  man  bann 
mefferrücfenbicf  auStoalft,  runbe  gormen  baoon  b,erau$ftid)t, 
auf  ein  gefeierte«  unb  mit  9Wef)l  beftaubte«  ©ledj  legt, 
bann  bei  mäfeiger  §ije  bäcft.  ©inb  fte  gebaefen,  läfjt  man 
fte  ausfüllen  unb  bereitet  injtt)ijcf>en  bie  ©utter.  9Ran  rfitjrt 
2  3)otter  mit  2  6i  fdjtoer  SJanifle^ucfer  fo  lange,  bt$  e* 
flüffig  ift,  bann  ftreicfyt  man  felbeS  auf  bie  gebaefenen 
Schnitten  unb  troefnet  nocfmioU  in  ber  9töf)re. 

dlx.  1102.  ©tttter&rote.  $rets:  80  h. 

1 1  dkg  rofje  SÄanbeln  werben  gerieben  unb  auf  ein 
©rett  mit  6  dkg  Wety,  7  dkg  geriebener  ©cftofolabe,  7  dkg 
Saniflejucfer,  einem  ganzen  @i  unb  1  X>otter  gegeben  unb 
iu  einem  £eig  gefuetet.  Sflan  formt  bann  baoon  1  ©triebet, 
fdjneibet  hierauf  oon  bemfelben  mit  einem  immer  in  ÜJcefyl 
getauchten  Keffer  mefferrücfenbicfe  Scheiben,  legt  fie  auf  ein 
befdjmierteä  ©tecb,  unb  bäcft  fie  bei  mäßiger  £>ifoe,  bann 
rüb,rt  man  ba«  (£i8  jum  ©eftreid)en.  2  @i  ferner  guefer 


rüt)rt  man  mit  ben  2  Dottern  xi.t  ©tunbe,  beftretc^t  bann 
bamit  jebc  Schnitte  unb  lägt  fie  an  ber  £uft  trotfnen. 

ftr.  1103.  WooSbrot,  meid).  $rei$:  1  K  28  h. 

9ttan  treibt  14  dkg  ßucfer  mit  6  Dottern  72  ©tiinbe 
gut  ob,  mijdjt  2  Dafeln  geriebene  6d)ofolabe,  14  dkg  ge* 
riebene  9*üffe  unb  4  Äörner  gebrannt  geriebenen  Äaffee 
baju,  joroie  ben  Sdjnee  ber  6  tflar  leicht  hinein.  2Ran  bäcft 
e$  in  einem  gut  gefdjmterten,  mit  üRefjl  auSgeftaubten 
Siecke.  Dann  ftür^t  man  e8  fyerauS,  beftreidjt  e£  oben  mit 
SRibijelmarmelabe  unb  beftreut  e$  mit  2  dkg  geriebenen 
^ifta^ien. 

9er  1104.  3tnbcntenbroi,  Qarte*.  $rei8:  1K  36  h. 

28  dkg  Kurier  rütjrt  man  mit  2  Dottern  feb,r  flaumig, 
gibt  14  dkg  gejd)meflte  ganje  2Jfanbeln,  14  dkg  Stofinen, 
14  dkg  Ü)iet)l,  2  dkg  geriebene  ©cfyofolabe,  2  dkg  gefdjnittene 
2lranctni  unb  ben  Schnee  ber  2  Älar  baju,  oermiföt,  formt 
einen  Söecfen,  gibt  bie  S^affc  auf  ein  ge(djmierte8,  mit  3Wet)l 
beftaubteä  33led)  unb  bäcft  fie  lidjtgelb.  Dann  nimmt  man 
fie  aus  bem  föofyr  unb  fdmeibet  bünne  8tücfe  nod)  roarra 
baoon. 

9er.  1105.  ÄltitoeUirot  «ßrei« :  70h. 

9  dkg  mit  ben  Skalen  geriebene  2Jtonbeln,  12  dkg 
3ucfer,  6  dkg  gefrfmittencS  Zitronat,  2  Safein  erroeirf)te 
unb  bann  in  Stürfrfjen  geicfjnittene  Sdjofolabe,  bie«  ade« 
mifet)t  man  ju  üon  4  ftlar  geflogenem  ©djnee.  üftun  gibt 
man  e*  in  eine  gut  geftaubte  5orm»  b&dt  H°e*  langiam 
unb  fefmeibet  baoon  gleid)  3d)nitten. 

9er.  1106.  £>afelnuubrot.  «ßrei* :  92  h. 

9Ran  rüt)rt  4  Dotter,  1  ganjeS  ©i  mit  14  dkg  «Sucfcr 
i/4  Stunbc,  bann  miicr)t  man  7  dkg  grob  geftojjene  §ajel« 
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nüffc  unb  4  ©fclöffel  £LNe£)l,  forme  4  dkg  Sftofinen  unterem* 
onber  unb  gibt  eS  jum  Abtrieb.  SRun  ftreid)t  man  bie  SWaffe 
auf  ein  mit  ©utter  beftridjeneS  ©acfbled)  fingerbief  auf  unb 
bäcft  ba§  ©rot  fdjön  t)eHbraun.  2Ran  fdmeibet  ba*  ©rot 
noaj  warm  in  beliebige  Schnitten. 

9fr.  1107.  Sctjofolaoebrot  $rei«:  1K  12h. 

9ttan  fdjlagt  oon  4  Sflar  Sdjnee,  rnifdjt  6  $)otter, 
18  dkg  ©aniOejucfer,  ein  wenig  3itronenfd)ale  unb  rüt)rt  es 
tcr>r  flaumig,  mifajt  10  dkg  6tärfemef)l  baju,  bäcft  bieSDtoffe 
in  einer  gefdjmierten  gönn  unb  beftreicfjt  fie,  erfaltet,  bann 
mit  <Sd)ofolabeglafur  9fr.  1420. 

9fr.  1108.  «ttftlrot  $rei«:  86  h. 

3  (Sier  rüljrt  man  mit  3  (gier  ferner  Qxufex  flaumig, 
mifdjt  3  (Sier  jdjwer  geteilte  Wüffe,  3  @ier  fdjwer  ^Hofinen  unb 
3  dier  fd)wer  3Jfrr)l  baju.  9iun  beftreidjt  man  ein  ©leef)  mit 
©utter,  ftaubt  üftefjl  barüber,  gibt  bie  Sttaffe  barauf  unb 
bäcft  fie  fd)ön  lidjtgelb.  3ft  fie  gut  gebaefen,  fdjneibet  mein 
ba8  ©rot  ben  nädjften  Sag  in  ©dritten. 

9fr.  1109.  $<ut**»iefcact  $rei«:  80  h. 

3Ran  mengt  auf  einem  ©rett  12  dkg  2Ref)l,  12  dkg 
3ucfer,  12  dkg  mit  ben  Schalen  geriebene  SDfrmbeln,  Zitronen» 
jct)ale,  eine  ^ßrtfe  3imt,  sJceugeroürj,  helfen  gut  burd)ein* 
anber  unb  fnetet  mit  2  eiern  einen  Xeig,  ben  man  bann 
gu  einem  länglichen  SBecfen  formt,  mit  Si  beftreidjt  unb 
langfam  bäcft.  3ft  ber  gtoiebad  gebaefen,  fo  fdjneibet  man 
ifm  nod)  warm  in  mefferrücfenbicfe  ©palten. 

9fr.  llio.  8*watjer  $M&tf»itba&.  ^ßrei«:  88h. 

Huf  ein  ©rett  gibt  man  10  dkg  SRety,  10  dkg 
Querer,  6  dkg  gefcfnuellte  ganje  ÜKanbeln,  1  Xafel  geriebene 
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©djofolabe,  6  dkg  $ibeben,  £imonietM*cf)ale,  etwas  helfen, 
#imt  unb  9feugewür$,  2  gan$e  ($ier  unb  Dotter  unb  mengt 
bieS  alle«  $u  einem  Zeig  jufammen.  9Ran  formt  bann  baoon 
einen  $iemlicf>  langen  SBerfen,  legt  ifm  auf  ein  gejcfimierteS 
©le$,  beftreidjt  ifm  mit  ©iroeife  unb  bdrft  ifm  langjam.  3ft 
ber  Qxoitbad  gebatfen,  fo  id)neibet  man  if)n  in  ©Quitten. 

Kr.  1111.  «idfattenjwtcbait  ?reiS:  1K  20  h. 

6  Dotter  treibt  man  mit  12  dkg  ^utfer,  1  ^°feI 
geriebener  ©cfjofolabe  unb  ä^ronenfaft  74  ©tunbe  ab.  $)ann 
mi^t  man  8  dkg  9JJanbeln,  8  dkg  Eofinen,  8  dkg  SRety 
unb  gleid^eitig  ben  ©cfmee  oon  6  Sttar  baju.  Eun  furniert 
man  ein  ©led)  mit  ©utter,  gibt  bie  TOaffe  barauf  unb  bätft 
ben  ^toiebacf  1  ©tunbe  langfam;  wenn  er  ausgefüllt  ift, 
fdmeibet  man  ©dmitten  baoon. 

Er.  1112.  «rajer  $mitb*<L  $rei«:  60  h. 

25  dkg  Qudev  werben  mit  4  (Siern  mit  ber  ©cfyneerute 
10  TOnuten  gefälagen,  bann  mifd)t  man  25  dkg  SReljl 
baju,  formt  auf  einem  fetjr  gut  mit  ÜRet)l  beftaubten  ©rette 
einen  ÜBecfen,  ben  man  rjernad)  3/4  ©tunben  raften  läfet. 
$)ann  bäcft  man  benfelben  auf  einem  mit  ©utter  gejdjmierten 
©led>.  SluSgefü^t,  ia^neibet  man  bleiftiftbicfe  ©Reiben  unb 
läfet  bieje  bann  im  Eofjre  nochmals  bräunlidj  ba cfen. 

9h.  1113.  0ra*et  3hpM«L  $rei«:  78  h. 

74 1  3»eW,  2  gier,  5  dkg  ©utter,  gudet  unb  1  dkg 
in  Vsl  äWild)  aufgelbfte  ®erm,  ein  wenig  ©al$,  gibt  man 
auf  ein  ©rett,  fnetet  e$  *u  einem  garten  Xeig,  formt  baoon 
äTOti  Söecfen  unb  bäcft  bieielben  bei  mittlerer  |>i&e  fdjön 
gelb.  9cad)  bem  ©acfen  fdmeibet  man  fie  in  bünne  ©lätter, 
reibt  fie  mit  ©aniüejucfer  ein  unb  bäf)t  fie  in  warmem 
ftotjre  (toie  Er.  1112). 
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Wr.  1114.  %rWttn\t»uba&.  $rei$:  2K  32h. 

mn  fd)neibet  12  dkg  ÜKanbetn,  12  dkg  Hofinen, 
12  dkg  geigen,  um  20  h  Zitronat  unb  oon  einer  ßitrone 
bie  Scfjale  nic^t  ju  fein  unb  mifd)t  alle*  ©ejdjnittene  burd)« 
einanber.  9Gun  rütjrt  man  24  dkg  Qudtx  mit  3  ganzen  (Siern 
unb  4  lottern  fe^r  flaumig  natyeju  xi.l  Stunbe,  gibt  24  dkg 
9J2et)l  unb  bie  gefefmitteuen  ^nidjte  hinein  unb  oermijcfjt  e* 
gut  }uf  anraten.  $)ann  roirb  bie  2Rafje  auf  ein  gut  mit  ©utter 
befdjmierte*  23led)  gegeben.  £d)liefilirf)  ietyägt  man  oon  ben 
4  SUar  Schnee,  beftreid)t  bie  Waffe  bamit,  bäcft  fte  fdjön 
ltd)tge(b  langfam  berauä  unb  fdjnctbet  fie  bann  in  taugliche 
©djnitteu. 

9ir.  1115.  fcbfel;miebad\  ^reis:  72  h. 

28  dkg  Surfer  fodjt  mau  mit  V,r,  1  ©affer  bief  ein, 
bann  gibt  man  28  dkg  geriebene  Stpfel  in  ben  Qudex  unb 
rüqrt  es  unter  fortwäbrenbem  Stechen,  bis  eS  fid)  öom  ©e» 
fäfec  löft.  $ann  gibt  man  (>  dkg  geftiftelte  ÜManbeln,  H  dkg 
gefdmittenes  3^ronat  oa>"/  üerrürjrt  es  gut  unb  läfet  es  aus» 
füllen.  28enn  es  gut  ausgefüllt  ift,  formt  man  uoit  ber 
SMafje  auf  einem  gut  mit  ^uefer  bestaubten  ©rette  einen 
Söecfen,  lägt  irm  einen  'lag  troefnen  unb  idmeibet  bann  be* 
liebige  Schnitten  baoon. 

«Rr.  1116.  Sran^jifrf)er  tfmiebart  ^reiö:  88  h. 

9Wan  mögt  4  (gier  jdnoer  3ucfer,  4  @ier  idjroer 
3Kef)l,  4  (gier  febmer  2Kanbelu  unb  4  @ier  fdjmer  Wofinen. 
Äun  gibt  man  4  Dotter  in  einen  Söeibltng  unb  treibt  fie 
mit  bem  Surfer  V2  Stunbe  ab.  £ami  irftfägt  man  beu 
©efjnee  ber  4  Älar,  gibt  bie  .pälfte  bes  ödjneeS  $u  bem  %b 
gerührten,  mifct)t  bie  ÜKanbeln,  ÜRofuien  unb  bas  2)?el)l  f)inein, 
rührt  es  burerjeinanber  unb  gibt  bie  jroeite  §älfte  Schnee  baut. 
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Dann  bäcft  man  bic  9Raffe  in  einem  gut  gefefjmierten  ©ledj 
unb  fefjneibet  fie  nodj  roarm  in  nief)t  $u  biefe  Schnitten. 

9fr.  1117.  3ra«sBfifdjer  $toitbad.  $rei3:  1  K  8h 

Selben  bereitet  man  wie  9fr.  1116  unb  gibt,  bevor 
man  ben  jmeiten  Sdjnee  Ijineingibt,  2  Dafeln  im  Ofen  er* 
meiste  Sdjofolabe,  Qimt  unb  helfen  hinein,  hierauf  ben 
©djnee  unb  bäcft  ifm  bann  rote  obigen. 

9fr.  1118.  HatljoUmtebarf.  <ßrei«:  66  h. 

28  dkg  guefer  rü^rt  man  mit  4  (Sicrn,  bis  bie  2Rafje 
bief  roirb,  bann  mifcfyt  man  28  dkg  9ftefjl  baju.  9cun  furniert 
man  ein  SBled)  gut  mit  Söutter,  ftreid>t  bie  HJcaffe  ffetnfinger» 
bief  barauf  unb  bäcft  baSfelbe  jdjön  lidftgelb.  Dann  fc^neibet 
man  gleich  baumenbreite,  10— 12  cm  lange  ©tangerin,  fteflt 
fie  nacfyeinanber  am  23led)  auf  unb  troefnet  fie  in  ber  !Röf)re. 

9fr.  1119.  Minber^iebarf.  $rei«:  56  h. 

ÜNan  lägt  in  ytf>  1  9Hilcf)  2  dkg  ®erm  gut  aufgeben. 
Dann  gibt  man  28  dkg  ÜJcef)l,  5  dkg  S3utter,  bie  ®erm, 
1  (£i,  1  $rije  Sal^,  ein  roenig  $lni$,  foroie  laue  ÜJcilcfj  auf 
ein  SBrett  unb  mad)t  e§  ju  einem  Deig  jufammen,  ben  man 
fnerauf  aufgeben  läßt.  3ft  er  gegangen,  formt  man  1  ober  2 
giemlid)  lange,  gteiefnueite  Striekel,  lägt  fie  nochmals  auf* 
getjen  unb  bäcft  fie  bann  auf  einem  mit  93utter  gefdjmierten 
iöledjc  fd)ön  Udugelb.  Den  anberen  Dag  fefmeibet  man  Nein« 
fingerbttfe  Stüde  Herunter,  taucht  fie  in  ©taubjuefer  auf 
beiben  Seiten  gut  ein  unb  läßt  fie  auf  einem  ©lecfce  in  ber 
Dtö^re  gelblid)  röften. 

9fr.  1120.  eiebettaunr  &Mtbad.  $rei§:  54  h. 

9Jcau  fdjlägt  in  einem  Sdmeefeffel  4  ganje  ©ier  mit  ber 
Sdjneerutc  unb  7dkg3utfer  flaumig  ab,  gibt  14dkg2Jcel)l 
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unb  7  dkg  gefc^ntttene  pfiffe  baju.  Dann  formt  man  Don 
biefer  SRaffe  2  Striekel  auf  einem  mit  ÜM)l  beftaubten  93tette 
legt  bie  Striegeln  bann  auf  ein  eingefdjmierteS  33lecf)  unb 
bäcft  fie  lidftgelb.  Kod)  marm,  fdjneibet  man  Schnitten  baoon. 

Kr.  1121.  Örattnet  ^miebacf.  ^rei$:  64  h. 

üWan  toägt  3  @ier  jctytoer  3ucfer  un0  2  ®ier 
färoer  3We^l.  Kun  rüt)rt  man  bie  2  Dotter  mit  bem 
3ucfer  flaumig  ab,  gibt  2  Safein  geriebene  ©djofolabe,  ®e» 
ttmrj,  3»mt  ßimonienfcf)ale  unb  ©aft  baju.  hierauf  wirb 
ba£  2Ref)l  in  ben  (Skfmee  gleichmäßig  t)tneingerür)rt.  Kun 
bäcft  man  bie  SKaffe  auf  einem  gut  mit  SButter  befdjmterteu 
©ledj  unb  fdjnetbet  bann  Schnitten  baoon. 

Kr.  1122.  Stlliefcact  $rei3:  64  h. 

14  dkg  Qudtx  treibt  man  mit  einem  gangen  ©i  '/2  ©tunbe 
ab.  Dann  mifdjt  man  9  dkg  ftiftlidj  gefdjnittene  9)tonbeln, 
3  dkg  gefänittene«  3itronat  unb  4  dkg  3tfef}l  baju,  Oer* 
mengt  e*  gut  unb  bäcft  bie  SKaffe  auf  einem  gefrfjmiertcn 
Söledt)  nid)t  $u  fyeifj.  Kodj  roarm,  fäneibet  man  oon  biejem 
3nuebacf  Schnitten. 

Kr.  1123.  Sdjtomrjfr  3»tebiicf.  62  h. 

2  grofje  (Sier  rüfjrt  man  mit  13  dkg  Qudtx  flaumig, 
gibt  bann  7  dkg  Koftnen,  7  dkg  mit  ber  Schale  geftiftelte 
SJtanbeln,  1  Xafel  erweichte,  bann  in  SBürfet  gefdjnittene 
©djofolabe,  Keugeroür$,  3imt  un0  Keifen,  jotoie  13  dkg 
2ttef)l  bagu,  mengt  bieS  alle*  gut  jufammcn,  gibt  e8  bann  auf 
ein  mit  2Badj*  befd)inierte^  iöledj,  bäcft  bie  Waffe  fdjön  gelb 
unb  fdjneibet  bann  Schnitten  baoon. 

Kr.  1124.  «tttejtoifbtttf,  $rei$:  44  h. 

9Kan  toägt  3  (Sier  jdrtoer  Qudex,  \oxo\e  auc^  Qleidjöiel 
SWeljl.  Kun  rü^rt  man  3  (Sier  mit  bem  Sudcx  SA  ©tunben 


-    360  - 

ob,  gibt  bann  ba3  Wefjl,  foroie  ein  roenig  gcflanbten  Slnii 
baju  unb  üermengt  e$  gut.  9tun  beftreidjt  man  ein  ©lec$ 
mit  SBadjä,  gibt  bie  Staffen  in  2  Xeilen  barauf  unb  barft  fie 
!/2  ©tunbe  langjam.  Wan  fdjneibet  baoon  nod)  beife  Schnitten. 

dir.  1125.  SittfotPifbatf,  $rei«:  90  h. 

Wan  mögt  3  @ier  iebroer  ^uefer,  3  (Eier  fdjrocr 
Wefyl  unb  3  (Eier  fdjroer  9iüffe.  9lun  rüfjrt  man  3  GEtct 
mit  bem  $ucfer  gut  ab,  gibt  bann  10  dkg  SRofinen  unb  bie 
ftüfje  hinein,  oermengt  eö  gut,  mifd)t  baS  Wefjl  bann  hinein 
unb  bdeft  bie  Waffe  auf  einem  gut  gejdjmierten  ©ledje  lang» 
fam  fd)ön  lidugelb.  3ft  ber  ^roiebaef  gebaefen,  fo  fd)neibet 
man  itju  nod)  roarm  in  Sdmitten. 

ftr.  1126.  ^reftüttrgtr  3tote*tt<t  ?rei«:  1  K  2h. 

Wan  lafjt  l'/2dkg  ©erm  in  Vic  1  Wild)  gut  aufgeben. 
5)ann  rü^rt  mau  6  dkg  Butter  flaumig,  mijdjt  2  Dotter, 
6  dkg  Qudex  ba^u,  oerrüfjrt  e£  gut,  mengt  fuerauf  bie  auf« 
gegangene  ©erm,  40  dkg  Wetjl  unb  ein  roenig  ©at$  baju 
unb  fdjlägt  ben  ^teig  fo  lange  ab,  bis  er  SMajen  roirft.  9iun 
nimmt  man  ben  tieig  auf  ein  Jörett  unb  rollt  fingerbiefe,  etwa* 
längere  Streifen,  roeldie  man  auf  einem  gut  gehinderten  SBledje 
febr  gut  aufgeben  lägt.  9iäd)ften  Sag  fdineibet  man  bie  Xeile 
au^einanber,  legt  fie  auf  ein  93led)  unb  böeft  fie  bei  fef>r 
gutem  Jeucr  raid)  lidjtgelb.  (^njroijdjen  ^arft  man  6  dkg 
Wanbelu  fein  jufammen,  Don  1  @i,  2  @&Iöffel  Wef)l  unb 
1  Süffel  Wild)  mad)t  man  eine  Wijdjung,  mit  roelcfter  man 
bie  föollcu  nod)  fKÜfc  beftreidjt,  mit  ben  Wanbeln,  £uder 
unb  3'mt»  Wflcbe«  man  juiammenmifdjt,  bid)t  beftreut  unb 
bann  in  ber  9iol)re  nodjmal«  jd)ö»  bräunlict)  bäcft.) 

9tr.  1127.  Xeeftattfterltt.  $reis:  38  h. 

Wan  rübrt  2  ganje  (Sier  mit  1  ©felöffel  ^uefer,  ealj, 
1  dkg  in  2  Coffein  Wild)  aufgegangene  ©erm,  30 dkg  Wein*  unb 


Vs  1  laue  2Rild)  gut  ab,  fernlägt  es  bann  mit  bem  Äüd)- 
löffcl  einem  garten  Xeig  gut  ab  unb  lägt  ifm  aufgeben. 
$)artn  formt  man  auf  einem  gut  mit  9Jief)l  beftaubten  Sörette 
fe^r  bünne  ©tangerin,  lä&t  fie  nodjmals  auf  einem  ge« 
furnierten  ©lecfte  aufgeben,  beftreidjt  fie  bann  mit  @i,  ftreut 
ßucfer  unb  Qimt  barauf  unb  bädt  fie  bei  jätjcr  föifce  fct)ön 
licrjtgelb. 

9cr.  1128.  Xeeftangerl».  ^reiö:  80  h. 

28  dkg  $uder  werben  mit  2  ganjen  (5iern  unb  3  lottern 
foroie  Simonienja^ale  V2  ©tunbe  abgerührt  £ann  gibt  man 
28  dkg  2Ref)l  ba$u  unb  üermengt  es  gut.  hierauf  gibt  man 
bie  SWaffe  auf  ein  gut  geftaubtes  33rett,  roalft  ben  $eig  $u 
einer  ÜBurft,  fdmeibet  Scheiben  herunter  unb  formt  ©tangerin 
baüon,  gibt  fie  auf  ein  ge(dimtertes,  mit  2Rcf)l  beftaubteS 
93led)  unb  bädt  fie  bei  gutem  geuer  10  Minuten  im  tftorjre 
fdjön  lid)tgelb. 

9cr.  1129.  Äaftaniettftattgerlm  $reU:  98  h. 

2)ton  gibt  auf  ein  93rett  1 2  dk^  sDiet)f,  18  dkg  gebratene 
geriebene  tfaftanien,  12dkg  ©utter,  12 dkg  Surfer,  1  (Ji, 
ßitronenfc^ale  unb  mengt  bas  ganje  ju  einem  Steig  ab,  ben 
man  bann  1  cm  bid  aushalft,  baoon  fleinfingerlange  unb 
baumenbreite  ©tangerin  jdjneibet,  l)ieranf  fie  mit  GHafur  oon 
2  Älar  unb  >$uder,  roeldje  mau  10  Minuten  abrürjrt,  be« 
ftreidjt,  bann  auf  ein  gejdjmiertes  ©led)  legt  unb  nid)t  ju 
rafcr)  bädt. 

Kr.  1130.  %*&  unb    ad)  t  [langer  In.  *rei«:  1K  18  h. 

SÄan  treibt  10  dkg  Jöutter  mit  7  dkg  gurfer  gut  ab, 
gibt  bann  nad)  unb  nad)  3  Dotter  unb  1  ganzes  @i  baju, 
rüfjrt  bie*  juiammen  '/.,  ©tunbe  ab,  mifcrjt  hierauf  7  dkg 
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iNcljl  imb  ben  Sdmee  bcr  3  Max  leicht  baju.  9hm  gibt  man 
bie  9)caffe  auf  ein  gut  gejcbmierteS,  mit  ÜJ?el)l  beftaubtc« 
93led)  unb  bäcft  ben  Xeig  bei  mäfjigem  geuer  fcfyön  lid)tgelb. 
3ft  er  gut  gebacfen,  fdmeibet  man  fleinfingerlange,  2  Singer 
breite  Stangerln,  beftreicfyt  fie  mit  SHarmelabe,  legt  1  Stangerl 
mit  ber  betriebenen  Seite  auf  ein  jmeiteS  Stangerl;  hierauf 
rütjrt  man  oon  2  tafeln  Sdjofolabe,  SBaffer  foroie  oon 
2  ftlar  unb  12  dkg  «gucfer  ein  (£iS,  [treibt  auf  einer  Seite 
SdjofolabeeiS,  lägt  e$  trocfnen,  auf  ber  anberen  Seite  bas 
roei&e  (£i$  barauf,  trocfnet  eä  wieber  unb  fann  fie  bann 
jerüieren. 

9tr.  1131.  $arifer  stangerln.  $rei«:  1K  12  h. 

3Jcan  mad)t  auf  einem  Skctte  öon  21  dkg  gefdjwellten, 
geriebenen  2)tonbeln,  2  fllar,  21  dkg  gucfer  einen  Xeig, 
rualft  ilm  mefferrücfenbicf  au«  unb  rabclt  baüon  Stangerln. 
Sluf  ein  ölcd)  gibt  man  Oblaten.  2*on  2  $lar,  1  2i* 
monie  ben  Saft  unb  12  dkg  Qüdcr  rüfjrt  man  7*  Stunbe 
ein  (£t#,  beftreid)l  iebe£  Stangerl  oben  bamit,  legt  e$  auf  bie 
Oblaten  unb  bäcft  fie  in  nid)t  $u  roarmem  9tof)re  fertig. 

Kr.  1132.  farffer  3ta»fterlit.  $rei$:  92h.| 

S»an  gt6t  in  einen  Wörter  1 1  dkg  gejc^mellte  SRanbeto,  ftöfet 
fie  fein,  gibt  bann  2  Klar  baju,  ftö&t  e«  10  ÜKinuten  ba- 
mit,  mtjcrjt  bann  14  dkg  ^uefer  baju  unb  öermengt  aü>3 
gut.  9iun  jupft  man  ein  Stücfdien  oon  bem  Xeig  herunter, 
rollt  es  ju  einer  bünnen  SSurft,  brüeft  es  bann  ein  wenig 
breit,  taudjt  bie  Stangerln  in  eine  GHajur  (wie  Kr.  1131),  legt 
fie  auf  Oblaten  unb  bäcft  fie  bei  mäßigem  geuer. 

Kr.  1133.  »ttftfiattftrrln,  <ßrei«:  42  h. 

14  dkg  $ucfer  werben  mit  1  Si  gut  uerrütyrt,  bann 
mijcbt  man  QJewüqnelfen,   Qimt.   3itronenWa^e»  10  dkg 
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geriebene  SRiiffe  unb  1  Söffet  SBröfeln  baju,  Dermengt  aöe$ 
gut,  gibt  bie  SRaffe  bünn  auf  ein  geftaubteS  ©reit,  formt 
©tangerln  baoon,  legt  fic  auf  ein  mit  Oblaten  belegte*  9Med) 
unb  bäcft  fie  lidjtgelb  fyerauS. 

ttr.  1134.  Nuftftangerln.  $rei$:  72  h. 

2Ran  gibt  auf  ein  93rett  16  dkg  geriebene  «Hüffe,  12  dkg 
3ucfer,  1  $)otter,  1  gangeS  (5i  unb  madjt  baoon  einen  $eig, 
ben  man  hierauf  auSroalft  unb  ©tangerin  baoon  abrabelt. 
9iun  rü^rt  man^  2  Älar  mit  12  dkg  Qxidex  x/2  ©tunbe.  Sin 
SBled)  legt  man  mit  Oblaten  au£,  auf  jebeS  Stangerl  ftreidjt 
man  ein  wenig  oon  bem  ©erüfjrten  barauf,  legt  e3  auf  baä 
©led)  unb  bäcft  nicfjt  ju  t>ei6  fertig. 

SKr.  1135.  Ctttjer  etattflerltt,  1*  *rt.  <ßret*:  74  h. 

aRau  gibt  auf  ein  iBrett  7  dkg  SButter,  7  dkg  mit  ben 
©egalen  geriebene  ÜDJanbeln,  7  dkg  Qwdex,  7  dkg  ÜWel)Ir 
3imt,  helfen,  ©emürj  unb  maerjt  mit  2  lottern  einen  Xeig 
an,  ben  man  auäroalft,  in  ©tangerin  fcfineibet  unb  je  2 — 3 
mit  ©alfe  jufammenfefct.  9J?an  gibt  fie  bann  auf  ein  innen 
auSgeicfjmierteS  SBledj,  bäcft  fie  fd)ön  lidjtgelb  fjerauS  unb 
beftreut  fie  bann  mit  Surfer. 

Mx.  1136.   Wttjcr  Stattflerltt,  2.  Art  $rei$:  1  K  6  h. 

ÜHan  mögt  7  dkg  ©utter,  7  dkg  SRanbeln,  7  dkg 
3ucfer  unb  7  dkg  ÜJ*et)l.  $ie  Sttanbeln  fdjroellt  man  unb 
reibt  fie  hierauf.  $ann  treibt  man  bie  Satter  mit  2  lottern 
gut  ab,  mifdjt  ben  3ucfer  baju,  üerrütjrt  if)n  gut,  gibt  Üftan* 
beln,  2imonieufcf)ale,  jomie  ba&  2Nef)l  unb  ben  ©dwee  lang» 
fam  eingemengt  baju  unb  mifdjt  e$  gut  burdjeinanber.  9hm 
gibt  man  bie  SWaffe  auf  ein  mit  Oblaten  belegtes  93led) 
unb  bäcft  felbeS  bei  mittlerer  $ifce  fd)ön  lid>tgelb  fyerau«. 
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SWan  fcfjneibet  bann  ©tangerin  baoon,  befrreidjt  fie  mit  SWar* 
melabe,  fefct  jtoei  ^ufammen  unb  überjiefjt  fie  mit  folgenber 
©lafur.  20  dkg  findet  unb  ben  ©aft  oon  2  Zitronen  rüfjrt 
man  '/4  ©tunbe,  mifd)t  ein  paar  tropfen  ©reton  baju, 
bamit  bie  ©lafur  id)ön  rot  ift.  ©lafiert  läfet  man  bie  ©tan- 
gerin gut  rrotfnen. 

9*r.  1137.  fcttfelttttftftattgcrl!!*  $rei§:  68  h. 

Süßau  macf)t  oon  18  dkg  geriebenen  $>afelnüffen,  12  dkg 
Surfer,  ein  wenig  ^anillegejdjmacf  unb  1  (Sierflar  am  SBrett 
einen  Xeig,  walft  Um  bann  auä,  formt  ©tangerin  unb  über* 
jietjt  fie  mit  (£i$  (loie  in  9ir.  1423)  unb  bäcft  fie  auf  einem 
mit  Oblaten  belegten  iWedje  jefjr  langiam. 

9hr.  1138.    8i*t»itft|llitte»,    LWtL    $reiS:  lK4h. 

5  Dotter  unb  1  ganjeä  (£i  rüt)rt  man  mit  20  dkg 
(Serudjjucfer  flaumig  unb  mengt  bann  lö  dkg  ÜJcefjl  barunter. 
2)iefe  Dtaffe  gibt  man  1  cm  t)oct)  auf  ein  gut  au$gefcf)mierte$ 
Söled),  beftreid)t  ben  $eig  mit  gefprubeltem  Si  unb  grob 
gefd)nittencn  SWanbeln  unb  bäcft  fclbeä  bei  mittlerer  £ifce. 
ÜDfan  jdjneibet  bann  nod)  mann  beliebige  Schnitten  herunter. 

9cr.  1139.    tHftfttitMtlittett,  2.  %xt    $rei$:  1K  50  h. 

14  dkg  $ucfer  oerriibjt  man  mit  6  lottern  flaumig, 
mifdjt  l)ierauf  beu  ©dmee  ber  ü  Sierflar  unb  14  dkg  feines 
SWeljl  barunter.  fciefe  Waffe  ftreidjt  man  fleinfingerbicf  auf 
ein  gut  geidmiierte*  Sölec^  unb  bäcft  biefelbe  fdjdn  lidjt* 
gelb.  2Benn  es  gebaden,  ^crfdjncibet  man  e3  in  brei  gleite 
Seile  unb  füllt  fie  mit  folgenber  (Sreme.  1  Kaffeelöffel  9He^l 
roirb  mit  l/s  1  SJiilct)  oerrüljrt;  man  gibt  ben  ©oft  oon  3  Orangen, 
foroie  findet  unb  Orangen  nad)  ©efdjmacf  unb  4  dotier 
ba5u,  oer mengt  e$  gut  unb  fprubelt  felbeä  bann  am  Jperb 
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$u  einer  bicfen  Creme,  meiere  man  wälnrenb  be£  (Srfalten* 
fort  rüfjrt.  Kun  [treibt  man  auf  jwei  Xeile  biefe  güfle 
unb  legt  fie  aufeinanber.  Sluf  bie  oberfte  Seite  [treibt  man 
ÜRarmelabe  unb  beeift  bie  Schnitten  mit  DrangeneiS,  unb 
jroar:  SRan  rüljrt  l/2  ©tunbe  oon  2  Orangen  ben  ©aft 
mit  10  dkg  Sndtx,  ftreidjt  e*  bann  barauf  unb  lögt  fie 
troefnen. 

Kr.  1140.  3ttronatfrf)itMeii*  ?rei$:  1  K  20  h. 

werben  5  (Sier  mit  26dk^3u^r  flaumig  gerührt, 
bann  mifät  man  20  dkg  abgezogene,  länglich  gei'dwittene 
äRanbeln,  20  dkg  9Het)t,  1  Sfelöffel  §onig,  3itronenfd)ate  ba$u 
unb  rüljrt  e$  $u  einem  $eig.  liefen  ftreid)t  man  feberfielbicf 
auf  ein  gut  au$gefcf)mierte«  93led).  Kun  fdmeibet  man  Qu 
tronat  jtemlicr)  Nein,  ftreut  bie  SKaffe  bamit  birfjt  an  unb 
bäcft  fie  bei  jäljem  fjeuer  xa\d)  gelb.  3ft  e$  fo  weit  gebaefen, 
fcfyneibet  man  ben  $eig  in  ©dmitten,  legt  fie  auf  baS  33lecf) 
unb  fteflt  e«  normal«  in  bie  Kö§re  jum  ÄuStrotfnen. 

Kr.  1141.  ftifcifelfd)ttitteit+  $rei«:  1  K  30  h. 

9Wan  gibt  auf  ein  Sörett  18  dkg  ÜKet>l,  12  dkg  ©utter, 
5  Dotter,  5  dkg  gefdjroeüte,  geriebene  ÜJJanbeln,  3itronen* 
fetale,  $\mt  unb  fnetet  rafd)  einen  $eig  baoon.  £en  Xcig 
treibt  man  bann  V2  cm  bief  au«  unb  bäcft  ifm  in  einem 
mit  fattem  SBaffer  befeuchteten  931ec^  (d)ön  licfjtgelb.  ÜKittler- 
roeile  (erlägt  man  oon  5  (SierHar  ©dmee  fefn:  fteif,  gibt 
25  dkg  fein  geliebten  ©taubjuefer,  ferner  gerebelte  unb  ge- 
roafdjene  Kibifel  baju.  Kun  ftreidjt  man  ben  ©cfjaum  auf 
bie  gebaefene  SRaffe  unb  fteflt  fie  nodj  10  Minuten  in  bie 
SRöljre.  hierauf  fcfyneibet  man  längliche  ©dmitten  baoon. 

Kr.  1142.  gremeffftttittetu  <ßrei$:  1  K  4  h. 

9Ran  bereitet  iöutterteig  oon  ber  £>älfte  ber  Waffe,  wie 
fie  in  Kr.  858  angegeben  ift.  3ft  ber  leig  ganj  fertig,  wirb 
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er  auSgeroalft  unb  im  ganzen  auf  einem  befdjmierten  33led)e 
fd)Ön  gelb  gebaefen.  $ann  marf)t  man  SJaniflecreme  (9tr.  1449), 
nur  mit  bem  Untertriebe,  bafj  man  ftatt  ©elatine  SButter 
baju  gibt.  SBenn  bie  gebotenen  Schnitten  ausgefüllt  ftnbr 
fefct  man  brei  mit  ber  (Sreme  gefüllte  Schnitten  jufammen, 
juefert  fie  gut  an  unb  gibt  fie  au  $tjcf). 

«Rr.  1 143.  f»felfi|«tttett*  $reis :  68  h. 

3Kan  bereitet  (mie  in  9fr.  858)  Söutterteig  Don  ber 
ftälfte  ber  SKaffe.  $>ann  toalft  man  ifjn  mefjerrücfenbitf  aus 
unb  fdjneibet  fjanbbreite  ©treifen.  9hin  bünftet  man  V2kg 
blätterig  gefdjnittene  Äpfel,  föofinen,  SBeinbeeren  mit  Q\mt  unb 
guefer  meid)  unb  ftetlt  fie  $um  SluSfüfjlen.  Snjtoifdjen 
fct)neibct  man  3it™nat  Hein  unb  wenn  bie  Äpfel  ausgefüllt 
fiub,  ftreid)t  man  fie  auf  bie  Schnitten  unb  läßt  biejelben 
bamit  licf)tgelb  baefen.  ©obann  fdjlägt  man  Don  2  ©erflar 
fc^r  feften  Schnee,  mifdjt  10  dkg  Qudtx  barunter  unb 
brejfiert  iljn  als  ©itter  auf  bie  6a)nitten,  entroeber  burd) 
einen  ftreffierfaef  ober  ©farmfcel.  6inb  alle  fertig,  [teilt 
man  fie  $um  Srocfnen  nochmals  ins  roarme  SRofjr. 

Wx.  1144.  törajer  6d|tttttetu  $reiS:  1  K  70  h. 

ÜHan  bereitet  (wie  in  9lr.  1319)  ©iSfuitteig  unb  malft 
if)n  gut  au§.  ©obann  gibt  man  if)n  auf  ein  gefdjmierteS  SBle4 
bäett  iljn  fc^ön  lirf)tgelb  unb  fcfjneibet  bann  (Schnitten  baoon. 
9cun  bereitet  man  Sreme,  mie  folgt:  3n  einen  ©djncefejKl 
gibt  man  8  Dotter,  8  (S&löffel  3utfer,  1  (S&löffel  ©tärfe-- 
mef)l,  foroie  2  tafeln  erweichte  Sdwfolabe  unb  oermiföt  eS 
gut.  3nswifcf)en  lägt  man  in  einem  §efen  SGÖaffer  fodjenb 
tuerben,  fteCtt  ben  Steffel  barauf,  fct)tögt  bie  tereme  über 
bem  $)unft  mit  ber  Sdmeerute  ab,  bis  fie  bief  ift  unb  rüfnrt 
äulefct  6  dkg  ©utter  baju.   Wun  beftreidjt  man  mit  tiefer 
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ßreme  bic  Schnitten  unb  jefet  brci  juiammen.  Dann  ichlägt 
man  oon  ben  8  (Sierflar  jef)r  fteifen  6djnee,  bcftrcic^t  bamit 
bic  oberften  Schnitten  unb  gibt  fte,  wenn  alle  beftrichen  ftnb, 
tu  bie  SHöfjre  $um  Drotfnen.  9iuu  gibt  man  in  einen  Dejfter* 
facf  ober  ©farnifcel  oerbünnte  SWartnelabe  unb  brücft  eine 
©irlanbe  auf  ben  ©djnee.  ©obann  (eruiert  man  bie  Schnitten. 

9ir.  1145.  föaffelfctnittttt.  $reiä:  1  K  24  h. 

3  Dafeln  ©djofolabe  erwärmt  man  auf  einem  DeUer. 
SRun  treibt  man  7  dkg  SButter  mit  3  dkg  Qudtx  ab,  mifctyt 
3  dkg  gefchtoeüte,  feingefchnittene  ättanbeln  unb  bie  erweichte 
©cr)ofolabe  baju  unb  üermi)d)t  e«  gut.  9£un  beftreicht  man 
bamit  bie  länglichen  Keinen  ttarläbaber  Oblaten,  fefct  immer 
einige  jufammen  unb  [teilt  fte  an  einen  falten  Ort.  Den 
nächften  Dag  fdjneibet  man  Streifen  baoon.  SJcan  fann  fte 
auc^  m^  Sdjofolabeeiä  (Dir.  1420)  glafieren. 

Kr.  1146.  Humnitttn.  $rci*:  1  K  16  h. 

üttatt  rührt  14  dkg  Qudex  mit  3  Dottern  flaumig  ab, 
mtfcf)t  14  dkg  geriebene  Küffe,  oon  3  ftlar  6dmee  unb  4  dkg 
Semmelbröfeln  fowie  1  (Jjjlöffel  SRum  baju,  oermifd)t  e$  gut 
unb  bäcft  felbe«  in  einer  gut  gefdmtierten  länglichen  ©arf* 
Pfanne.  3ft  gut  gebacfen,  fchneibet  man  nod)  mann  Sdjnitten 
baoon,  welche  man  erfaltet  mit  äJcarmelabe  beftreictjt,  aroei 
jufammenfefct  unb  mit  «gtaoneneiS  (9?r.  1424)  glafiert. 

;9cr.  1147.  XecWttittetl.  $rei$:  1  K  50  h. 

ÜJfan  treibt  16  dkg  53utter  flaumig  ab,  gibt  bann  24  dkg 
©eruchäucfer,  4  Dotter  unb  ein  ganzes  ©i  hinein  unb  berrührt 
e$  gut  7-2  ©tunbe.  §ernad)  gibt  man  1  Kaffeelöffel  SRurn 
unb  16  dkg  3)?ebl  baju  unb  öermiicht  e$  gut.  9hm  ftreicrjt 
man  bie  9ttaffe  auf  ein  gut  mit  33utter  gefcf)miertes  Siech. 
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Storni  wirb  oon  1  Siflar  Schnee  gefdjlagen  unb  auf  bie 
sIftaffc  geftridjen,  worauf  mau  gudtr,  länglid)  gefdjnittene 
SWanbeln,  3itr0nat»  SRoftnen,  SBeinbeeren  unb  gelittene 
^ifta^ien  baraufftreut  unb  bie  ÜÄaffe  in  rubrer  Stöljre 
jdjon  bätft. 

9*r.  1148.  «Kttnbtlf«nttteiu  $rei«:  1  K  30  h. 

ÜRan  gibt  auf  ein  Wubelbrett  14  dkg  SRebJ,  14  dkg 
mit  bcr  Sdmle  geriebene  ÜJianbeln,  14  dkg  öutter,  14  dkg 
Querer,  2  Älar,  Simt,  9Mten,  3üronentöak  ult0  mifdjt  baS 
ganje  ju  einem  Xeig  ab,  ben  man  in  2  Xeile  teilt,  fuerauf 
jeben  Xcil  fleinfingerbicf  gu  einem  Sfcedjtetf  auSmalft,  auf  baä 
gefdjmierte  ©leef)  gibt,  ben  einen  Xeil  mit  SRarmelabe  beftreidjt, 
ben  feiten  Xeit  barauflegt,  hierauf  mit  SSaffer  beftreidjt  unb 
mit  $8aniHe$ucfer  beftreut.  S)ann  wirb  e«  fd)ön  bei  mittlerer 
£ifce  gebaefen  unb  nod)  warm  in  Sdmitten  gefdmitten. 

SRr.  1149.  «Kanbeif^tttttem  $rei«:  1]K  2  h. 
14  dkg  gesellte,  geriebene  ÜRanbeln  gibt  man  mit 
1 4  dkg  3"cfo  "no  2  Mar  <*"f  «n  93rett  unb  (netet  baoon 
einen  Xeig,  ben  man  bann  in  2  leite  teilt,  $u  einem  fingen 
bieten  SRedjtecf  auSmalft,  ben  einen  Xctl  auf  ein  gut  ge* 
formiertes  ©ledj  gibt  unb  mit  §etfaypetfcf)jaffe  ober  ä^nüctjem 
befrreid)t,  ben  ^weiten  Xeil  Ijernad)  barüberlegt  unb  fdjön 
licf)tgelb  bäcft.  X)ann  fdjneibet  man  ©djnitten  baoon,  welche 
man  glafiert,  unb  jroar  folgenberroeife:  15  dkg  3ucfer  werben 
in  einem  §äferl  roarmgeftellt  unb  gerührt,  bis  ber  3uder 
b,et6  ift,  bod)  barf  er  nict)t  jerfliefien.  5)ann  giefet  man  Vi« 1 
ftebenbeS  Söaffer  baran  unb  rübrt  bie  3Raffe  glatt.  9ttit  biejer 
ÖJlafur  beftreidjt  man  bann  bie  Schnitten  unb  lägt  bie  @lajur 
trorfnen. 

«Rr.  1150.  »ittterf^ltittem  ^ret«:  76  h. 
14  dkg  53utter  mengt  man  am  33rett  mit  bem  SGBalfer 
$u  15  dkg  ÜRe^l.  $)ann  fommen  V/2  dkg  3utfer  unb  1  $rife 
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helfen  bagu.  Sabon  fnetet  man  rafdj  einen  £eig,  ben  man 
in  2  Xeile  teilt,  hierauf  furniert  man  ein  ©led)  mit  93utter 
unb  ftreut  e3  mit  9Ref)l  gut  aus.  9fun  wirb  ein  Seil  auf 
einem  fefjr  gut  geftaubten  Srett  ju  einem  mefferrüdenbirfen 
SRedjted  auSgeroalft,  auf  baS  23ledj  gelegt  unb  mit  Sin* 
gejottenem  beftridjen.  $en  jroeiten  Seil  roalft  man  aud)  fo  aus, 
legt  ifm  auf  ben  erften  Seil  unb  bädt  bie  9Haffe  fd)ön  Iid)t* 
{jelb.  SBenn  fte  gut  gebarfen  ift,  fdmetbet  man  nod)  marm 
©dritten  baüon. 

ftr.  1151.  WnmMttitteti»  ?rei«:  1K  14  h. 

9)can  treibt  9  dkg  93utter  flaumig  ab  unb  gibt  1  gange« 
<£i  unb  3  Dotter  baju.  9?un  mifät  man  9  dkg  ^uder,  4  »/,  dkg 
mit  ber  ©d)ale  geriebene  SRanbeln,  2  (Sjjlöffel  föum  unb 
9  dkg  9ftef)l  bagu.  S)iefe  9Raffe  ftreidjt  man  gleicfjmäfjig  auf 
ein  gut  gefdjmierteS  93ledj,  ftreut  bann  grob  geftofeenen  ober 
^ageljucfer,  fomie  grob  getjacfte  9)tonbeln  barauf  unb  bäcft 
e$  bei  mittlerer  §i(je  fd)ön  gelb.  3ft  e8  gut  gebacfen,  fdjneibet 
man  e£  gleicf)  in  fingerlange  ©dritten. 

Wx.  1152.  3ct)ofoladcjd)uitten.  ^rei*:  1  K  34  h. 

14  dkg  ^Butter  treibt  man  mit  4  lottern  gut  ab,  gibt 
bann  9  dkg  mit  ben  ©djalen  geriebene  9Jianbeln  unb  14  dkg 
3ucfer  fomie  14  dkg  in  ber  8töf)re  auf  einem  Seiler  erroeid)te 
©djofolabe  baju  unb  rüfjrt  biefe  SJtoffe  y2  ©tunbe.  $ann 
mengt  man  ben  ©d>nee  ber  4  Älar  mit  7  dkg  guder  gugleidj 
leicht  ein.  sJtun  bejdjmiert  man  ein  2Med)  gut  mit  ©utter, 
ftreid)t  bie  SRaffe  gleidjmä&ig  barauf  unb  bäcft  felbc« 
7-2  ©tunbe  langfam.  3ft  e§  gut  gebaden,  fcfyneibet  man  nod) 
warm  ©djnitten  baoon,  meiere  man  mit  ÜNarmelabe  oben  be* 
ftreidjt  unb  mit  ©djofolabeeiS  oon  2  Safein  ©djofolabe 
unb  10  dkg  Surfer  (wie  9ir.  1420)  glafiert. 

ffod>bu*.  24 
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Wx.  1153.  3d)0foladfjrf)ntttctt.  $rei«:  1  K  44  b. 

9Wan  treibt  14  dkg  ©utter  mit  14  dkg  3ucfer  unb 
4  Dottern  recf)t  flaumig  ab,  gibt  1 1  dkg  SRanbeln  unb  3  Zafeln 
in  ber  SRörjre  auf  einem  Heller  erweichte  ©djofolabe  baju, 
oermengt  alle«  jufammcn  gut  unb  mifd)t  7  dkg  Sttel)!  mit 
bem  Schnee  ber  4  Älar  leitet  baju.  9?un  befdrattert  man  ein 
Sied)  gut  mit  SButter,  ftaubt  e*  mit  2Ret)l  au$  unb  gibt  bie 
2J?affe  gleichmäßig  barauf.  Dann  beftreut  man  felbe  mit  ab» 
gezogenen,  ftiftlidj  gefdmittenen  SWanbeln.  SRan  bäcft  bie  SRaffe 
fcr)r  langjam  sirfa  20—30  ÜRinuten,  bann  fdmeibet  man  fte 
noch  warm  in  Schnitten. 

ttr.  1154.  toWfcSdMttttett.  i*ret«:  1  K  20  h. 

7  dkg  ßucfer  treibt  man  mit  4  Dotter  '/2  ©tunbe  ab, 
bai.u  gibt  man  beu  feftgejdjlageneu  Schnee  ber  4  ftlar  mit 
7  dkg  2J<eb,l  leicht  f)ineingerüt)rt  baju.  v3iun  furniert  man  ein 
SBlfdj  gut  mit  SButter,  gibt  bie  SRaffe  fdjön  gleichmäßig 
barauf  unb  bäcft  felbeS  im  SRofjre  fcf)ön  lid)tgelb.  (Sin  wenig 
ausgefüllt  fdmeibet  man  mit  einem  fet)r  fcr)arfen  SReffer  gleidj* 
mäfjig2  ginger  breite6cfmitten.  Snjmifdjen  rütjrt  man  bie(£reme: 
üßan  gibt  in  einen  8dmeefeffel  3  ganje  (Sier,  8  dkg  Qudtx, 
ftellt  e8  auf  einen  Zopi  mit  fodjenbem  SBaffer,  fölägt  bie 
2ttaffe  mit  ber  ©djneerute,  bis  fie  bicf  wirb  unb  läßt  fie 
bann  ausfüllen.  9Jun  treibt  man  6  dkg  gan$  frifc^e  SButter 
flaumig  ab,  mifcr)t  2  Xaferln  geriebene  <Srf)ofolabe,  6  dkg 
ßucfer  baju,  üerrüfjrt  e3  gut,  mifd)t  löffelweife  bie  au$ge* 
fütjlte  Sreme  3U  bem  Abtriebe,  t>errüf)rt  e$  gut,  ftreidjt  bie 
5üQe  auf  bie  ©Quitten  unb  fefct  3  ober  4  jufammen.  Dann 
gibt  man  in  ein  föetnbl  ßucfer,  lägt  ifm  serfließen  unb 
bräunlid)  werben,  ftreidit  mit  einer  Jeber  fef)r  bünn  ein 
wenig  3"cfer  auf  bie  oberfte  Schnitte,  läßt  fie  2  Xage  ftetjen 
fyernad)  feroiert  man  fie  erft. 
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9?r.  1155.  ätttfertcigbretierln*  $Xe\$:  90h. 

3Won  foc^t  5  (gier  fjart  unb  oaffiert  bie  Dotter. 
92un  gibt  man  auf  ein  ©rett  14  dkg  SWeljl,  12  dkg  3ucfer, 
10  dkg  SButter,  bie  Dotter  unb  fnetet  baoon  einen  Xeig,  ben 
man  1  ©tunbe  in  ber  Äüfjle  raften  lä&t,  bid  er  jiem« 
idj  fteif  ift.  3)ann  fdjneibet  man  ©tücfe  herunter,  formt  ba* 
t>on  feljr  bünn  ©tangerin,  bre^t  fie  auf  ©refcerln,  meiere  man 
auf  einem  gefdjmierten  JBtedje  ganj  üd)tgelb  baeft. 

tfr.  1156.  ^Udttbtt^txln.  «ßrei«:  80  h. 

2Ran  gibt  y8  1  Ober«  in  eine  Sdjate  unb  läfjt  barinnen 
'/2dkg  ©erm  aufgeben.  9tun  mögt  man  30  dkg  SRet)(, 
'/8  kg  SButter,  6  dkg  3ucler  unb  gibt  e3  auf  ba$  SBrett, 
nebft  1  (Et,  ein  wenig  ©affl,  3imt  unb  3itronenfd)a(e,  m[\fy 
bann  bie  ©erm  baju  unb  fnetet  baoon  einen  feljr  feinen 
$eig  ab,  ben  man  hierauf  an  einem  loarmen  Orte  aufgeben 
läßt.  3ft  er  gut  gegangen,  fo  fdjneibet  man  Stücken  baoon 
unb  formt  39re$er(n,  toeldje  man  toieber  aufgeben  lägt.  3)ann 
taucht  man  [fie  in  groben  ^agefyucfer,  legt  fie  auf  ein  be» 
ftricfjeneS  331ed),  föfjt  fie  nochmals  aufgeben  unb  bäcft  fie 
bann  bei  mäßiger  £i{je  unb  offener  SRüfjre  ot)ne  $)nnft,  ba& 
bie  Qudexftxnex  nidjt  fc^meljen,  fd)ön  lidjtgelb. 

<Rr.  1157.  ttttttertrel$erltt.  $reiS:  80  h. 

3Ran  gibt  auf  ein  örett  21  dkg  9Hef)l,  14dkg©utter, 
7  dkg  guefer,  £imonienfcf)aIe,  2  $otter,  madjt  ba3  gan$e 
leicht  ju  einem  Xeig  jujammen  unb  formt  baoon  eine  SSurft, 
bie  man  in  nufcgrofee  <5tücfe  fd)neibet,  bann  ttetnftngerbicf 
mit  ber  §anb  auSroflt  unb  baoon  23nfcertn  formt.  SBenn 
ade  fertig  finb,  legt  man  fie  auf  ein  gefd)inierte«  93Ied),  be= 
ftreidjt  fie  mit  (St,  ftrent  groben  $ucfer  barauf  unb  bäcft  fie 
lidjtgelb. 

24- 


«Rr.  1158.  tfreftriltt*  $rei«:  68  h. 

SKon  gibt  auf  ein  ©rett  22  dkg  2Äety,  7  dkg  ©utter, 
4  (Sier,  ©als  unb  fnetet  bie*  ju  einem  $eig.  ©on  bemjelben 
formt  man  (roie  9fr.  1155)  ©refcerln,  meiere  man  auf  einem 
gefdjmierten  ©leef)  bäcft  unb  fjierauf  jiemlicf)  mit  Vanille* 
guefer  beftreut. 

9*r.  1159.  ttttiftfcrefetrlit.  greife:  76  b. 

«uf  ein  ©rett  gibt  man  14  dkg  2Ref)l,  14  dkg  ©utter, 
14  dkg  fluefer,  1  gan$e£  ßi  unb  ein  wenig  ÄntS  unb  fnetet 
baoon  einen  Xeig,  ben  man  $u  einer  SBurft  formt,  Neroon 
fleine  ©tücfe  fdmeibet,  mit  ber  £>anb  fleinfingerbicf  auSroQt 
unb  baoon  ©refcerln  formt.  9ftan  gibt  fie  auf  ein  gejdjmierteS 
SBlcc^,  beftreid)t  fie  mit  (£i,  ftrent  $>üdtx  barauf  unb  bätft 
fie  bann  fdjün  lictytgelb. 

9er.  1160.  Würbe  örefterin-  <ßrei$:  54  h. 

9Ban  gibt  auf  ein  ©rett  25  dkg  2Kef)t,  7  dkg  ©utter, 
9  dkg  ®erud)$ucfer,  2  (Sier,  etma*  Salj  unb  2tni&,  fnetet  e8 
$u  einem  2eig,  formt  bann  ©refcerln  baoon  unb  bä(ft  fie 
auf  bem  gefdjmierten  ©ledje  feftön  licfytgelb. 

91t.  1161.  SRariflftibrftjerlit,  Ureter  58  h. 

12  dkg  ge)d}tt>ellte,  geriebene  9)fanbeln,  15  dkg  Qu&tx, 
2  Kaffeelöffel  SJiarillenfalic  gibt  man  auf  ein  ©rett  unb  madjt 
baoon  einen  $eig.  Wim  beftreient  man  baS  ©rett  gut  mit 
fluefer  unb  formt  barauf  non  biejem  $eig  ©refcerln.  $>ann 
beftreitf)t  man  ein  ©led)  mit  2Bad)§,  legt  bie  ©refcerln  baronf 
unb  bäcft  fie  fefjr  füf)l. 

9er.  1162.  «uft&rcticrlti*  $rei«:  70  h. 
9Jcan  gibt  auf  ein  ©rett  14  dkg  SM)!,  5  dkg  geriebene 
«Hüffe,  1  Xotter,  3  dkg  3ucfer,  10« /,  dkg  ©utter  unb  fnetet 
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baüon  einen  $eig,  öon  bem  man  bann  ©refcerln  formt,  bie» 
felben  auf  ein  geänderte*  ©rett  legt,  mit  (Si  beftreid)t  unb 
im  füllen  Stofjre  bäcft. 

«Rr.  1163.  €#*!oIabef»reftfrlii.  <ßrei«:  1K  44  h. 

5  t)artgefodjte  paffierte  35otter  mifdjt  man  mit  9  dkg 
3ucfer,  12  dkg  mit  ben  Schalen  gefto&enen  fD^atibeln,  1 2  dkg 
Sl#er)l,  9  dkg  geriebener  @d)ofolabe,  12  dkg  ©utter  unb  1 
frifdjen  $>otter  $u  einem  £eig,  öon  melcfjem  man  bann  giem* 
licr>  Heine  ©refcerln  formt.  9Ran  beftreirfjt  fte  mit  @i,  brürft 
fie  in  §ageljucfer  ein,  legt  fie  auf  ein  gefcf)inierte$  ©led)  unb 
bäcft  fie  im  9tot)re  langfam  ■/,  ©tunbe. 

<ttr.  1164.  Vitt jer  «rcfterltt.  ?rei$:  84  h. 

iWan  gibt  auf  ein  ©rett  17  dkg  2Ret)l,  7  dkg  ©utter, 
2  f)artgefottene,  paffterte  Xotter,  7  dkg  ftüdtx,  7  dkg  mit 
ben  Skalen  geriebene  ÜJtonbeln,  Qimt,  helfen,  sJteugemür$, 
Üimonienfaft,  1  Dotter  unb  fnetet  baoon  einen  Xeig,  öon 
bem  man  fefjr  fleine  ©rejjerln  formt,  mit  @i  beftreia^t  unb 
auf  einem  gejammerten  ©ledje  bei  mäßiger  $?ifce  bäcft. 

9fr .  1165.  Butter f raffen.  ^ßrciS:  1K  26  h. 

2  fjartgefottene  Dotter  paffiert  man.  9Jun  gibt  man  auf» 
ein  ©rett  20  dkg  3JM)l,  15  dkg  ©utter,  äitronenfaft  unb 
bie  paffierten  joroie  bie  rofje  Dotter  unb  mad)t  baoon  einen 
2eig,  ben  man  hierauf  mit  einem  fct)r  Keinen  £rapfenfted)er 
ausfliegt  unb  auf  eine  mit  ©utter  gefcfmtierte  JJorm  9^ 
mit  (£iflar  beftreta^t  unb  fd)ön  licf)tgelb  bäcft.  9tun  fe|t  man 
2  mit  SRariflenfalje  jujammen  unb  überjietjt  fie  mit  ©d)ofo= 
labeeiS  öon  2  Safein  ©djofotabe,  10  dkg  ßucfer,  SBaffer, 
fo  bereitet  wie  Wr.  1420. 
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Sflx.  1166.  ^aniUcfrapfnrltt.  $rei«:  70  h. 

SBrett  ma$t  man  üon  10  dkg  9Wet)f,  7  dkg  SButter, 

6  dkg  Öaniflejucfer,  2  $otter,  uon  1  3ü™ne  bic  ©djale, 
einen  Xeig,  benn  man  hierauf  bünn  auStualft,  fef)r  Keine 
runbe  Ärapfertn  baoon  auSfttdjt,  in  ber  9töJ>re  auf  einem 
gefet)mierten  SBIedje  fd)ön  üctjtgelb  bäcft,  hierauf  mit  9Harme- 
labe  beftreiefjt,  2  jufammenfefct  unb  mit  äutfer  bann  beftreut. 

9<r.  1167.  t*t»$rr  llra|if tritt.  $rei«:  96  b. 

2ttan  mac§t  auf  einem  Srett  einen  $eig  uon  21  dkg 
ÜKet)l,  14  dkg  Querer,  14  dkg  ©utter,  3  Ijartgefottenen, 
paffierten  lottern  unb  1  roljen  $)otter.  $ann  madjt  man 
Shigeln  üon  bem  leig  roie  eine  gro&e  Wufj,  brücft  fte  glatt 
unb  bäcft  bie  Ärapferln  auf  einem  gefdjmierten  Sölect),  mit 
(St  beftridjen,  fdjön  lidjtgelb. 

9cr.  1168.  Cinser  ftratftrltt*  $rei«:  1  K  10  h. 

ÜHan  gibt  auf  ein  S3rett  14  dkg  2Ret)lf  10  dkg  «Butter, 

7  dkg  3ucfcr,  3  dkg  geföroellte,  geriebene  SRanbetn,  2  Xotter 
unb  fnetet  baoon  einen  Steig,  oon  bem  man  Jhapferln  formt, 
roeldje  man  auf  einem  gejdjmierten  Siecke  lid^tgelb  bäcft. 
$ann  fefct  man  2  unb  2  mit  Sftarmelabe  gujammen  unb  gtafiert 
fie  mit  folgenbem  @i$.  SJcan  foct)t  V4  kg  Qucfer  bis  jum 
©pinnen  unb  mifcf)t  10  dkg  gerfleinerte  ©d)ototabe  baju, 
üerrütjrt  e8  gut,  taucht  bie  Ärapfcn  nocf)  tau  in  biejeS  SiS 
unb  legt  fie  bann  aum  9lu$trocfnen  beijeite. 

9cr.  1169.  IMttjcv  Hra|iferltt.  $rei*:  66  h. 

2Han  gibt  auf  ein  «Kubelbrett  21  dkg  9Ref)l,  8  dkg 
gucfer,  ein  bifjdjen  Öimonienfdjale,  $\mt  unb  7  dkg  SButter 
ba5u  unb  nod)  7  dkg  ©utter  laffe  man  roarm  werben,  mifd)e 
fie  baju  unb  madje  bauon  einen  $eig,  ben  man  hierauf 
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au*malft  unb  Heine  Ärapfen  auSfticht,  mit  (Singefottenem 
bestreicht,  üon  ben  ÄbfäHen  ein  lote  eine  ©tricfnabel  bünneS 
®itter  borüber  macht  unb  bann  auf  einem  gefchmierten 
SBfcc^e  fc^dn  lichtgelb  bäcft. 

Sßr.  1170.  SSinterfrapferln.  $rei$:  80  h. 

Von  19  dkg  Vtt%  15  dkg  friföer  ©utter,  8  dkg 
©taubjuefer,  ein  wenig  ©0(5  wirb  ein  Xeig  gefnetet,  ben 
man  bann  fleinfingerbicf  auSmalft,  fleine  ftrapfen  heraus* 
fliegt,  auf  ein  gejcr)mierte$  93lech  legt,  mit  jerflopftem  6t  be« 
.[treibt,  mit  grob  geljacften  9Ranbeln  beftreut  unb  hierauf 
fchön  lichtgelb  bäcft.  ©inb  fte  gut  gebaefen,  gibt  man  auf 
jeben  Ärapfen  ein  wenig  SingefotteneS  barauf. 

3er.  1171.  3tt*i<utrr!rajiffiu  «ßreiS:  1  K  28  h. 

2Jton  treibt  6  $5otter  mit  14  dkg  Qudex  y.2  ©tunbe 
ab,  gibt  bann  ben  ©rfmee  ber  6  ßlar  unb  14  dkg  feines 
9Hef)l  baju.  föun  furniert  man  ben  bagu  beftimmten 
SRobel  gut  aus,  gibt  in  jebe  Vertiefung  etwas  Xeig  unb 
bäcft  eS  lidjtgetb.  Söenu  fie  falt  finb,  nimmt  man  fie 
herunter,  fa^neibet  fie  auSeinanber,  höhlt  fie  auS  unb  glafiert 
fie  bann  mit  (SchofolabeeiS.  Qum  Gebrauche  fchlägt  man 
V4  1  Schlagobers  ju  fehr  feftem  DberSfchaum,  mitfe^t  3  dkg 
3ucfer  hinein,  füQt  baS  Ausgehöhlte  ber  Sfrapfen  bamit  unb 
fe|t  2  unb  2  jufammen.  (SS  fommett  üon  biefer  ÜJtajfe 
24  Krapfen  tyxauä. 

SWr.  1172.  »ranjoftttfralifcrltt.  $reiS:  1  K  40  b. 

9Jton  rühre  10  dkg  «utter  mit  10  dkg  gefchwellten,  ge- 
riebenen SRanbeln,  10  dkg  guefer  '/4  ©tunbe  ab,  mifc^t 
3  Dotter,  einen  nach  oem  anberen  ba$u,  rühre  eS  bann  noch 
,/4  ©tunbe  flaumig.  9htn  mengt  man  oon  3  ftlar  ben  <Sd)nee 
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unb  7  dkgfeine39Bel)l  baran,  aber  fcljr  tocfer.$ann  fämiert  man 
$apierfapfcln  gut  mit  ©utter  unb  ©dmtal $  jerlaffcn  gemifdjt  mit 
einer  Jeber,  gibt  £eig  hinein,  ftellt  felbeä  auf  ein  SJiedj  unb  böeft 
eS  lictytgelb.  SBenn  man  fie  au8  bem  SRoffre  nimmt,  mufc 
man  fie  rajdj  au«  bem  Rapier  IjerauSnefjmen,  ba  ber  Xeig 
fonft  fteif  wirb  unb  leitet  $erbrid)t.  2)ann  beftreidjt  man  fie 
mit  beliebiger  Salje  unb  glafiert  fie  mit  Äaffeeeiä  (9fr.  1419). 

9fr.  1173.  34j0t0latr!r<M>fett.  ^tel*-  88  h. 

9ttan  gibt  in  einen  ©dmeefeffel  14  dkg  gefdmjeflte,  geriebene 
9RanbeIn,  14  dkg  ßudtx,  fiimonienföale  unb  @dmee  non, 
2  ftlar,  üermengt  e3,  fteflt  eS  auf  ba8  JJeuer,  rüfjrt  eg  fo 
lange,  bi«  e«  aiemlidj  bitf  ift  unb  bann  lagt  man  ed  ein 
wenig  ausfüllen.  9cun  reibt  man  3  Safein  «Sdjofolabe, 
intfcf)t  fie  gu  ber  SRaffe,  üerrüJjrt  alle*  gut,  mad)t  auf 
einem  mit  Oblaten  belegten  93lecf>e  runbe  ftrapferln  unb  bäcft 
fie  fet)r  für>t. 

9fr.  1174.  3d)ofolaoefraj)Kn.  «ßrei*  44  h. 

2flan  gibt  in  einen  Dörfer  12  dkg  geflogenen  ßurfer, 
2  Safeln  geriebene  ©dpfolabe  unb  oon  1  Älar  gefdjlagenen 
8d)nee  unb  ftöfet  alle«  jufammen  jirfa  10  SRinuten.  £>ann 
gibt  man  bic  SRaffe  auf  ein  ftarf  mit  Qndcx  beftaubteS 
©rett,  roalft  jelbe  ftarf  mefferrücfenbitf  aus,  ftuf)t  ganj 
f leine  ftrapferln  baoon,  meiere  man  auf  einem  mit  2öad)8 
bejdjmierten  SBlect)  fefjr  füf)l  baeft. 

9fr.  1175.  Wai!*flfr<M>fftL  ^ßreiS:  92  h. 

3Kan  gibt  in  einen  Sdjneefeffel  14  dkg  gefömeflte,  ge« 
riebene  9)ianbeln,  14  dkg  Qadtx,  Simomenfdjale  unb  öon 
4  SUar  ben  ©cfynec,  gibt  eS  bann  auf  ba3  3euer,  rüfjrt  e» 
fort,  bis  e»  eine  biefe  9)taffe  ift,  Ijierauf  läfet  man  e8  bann 
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ausfüllen,  (Sin  931ecf>  legt  man  mit  Oblaten  au«,  madjt 
runbe  ftrapferln  barauf  unb  bätft  fic  aiemlicfj  füt)l. 

^er.  1176.  tftanbelfrapfe«.  $rei«:  54  h. 

9  dkg  iöutter  rflfjrt  man  mit  9  dkg  Surfer,  etmaS 
fitmonienfaft  unb  ©djale,  7  dkg  gefdjtoeHteu,  geriebenen  SWanbeln 
unb  9  dkg  3Ret)(  ab,  formt  bann  Meine  Änöbel,  brürft  fie 
platt  unb  malgt  fie  in  gefdjroeüte,  grob  gefänittene  ÜJtanbeln 
ein  unb  bäcft  fie  bann  nid)t  ju  beife. 

9fr.  1177.  t?e**fltfriM>ferl!t.  $rei*:  50  h. 

8  dkg  $onig,  9  dkg  3urfer  werben  mit  2  lottern  gut 
abgerührt,  bis  e3  red)t  fein  ift,  bann  gibt  man  ©etoürj, 
9iel(en  unb  9  dkg  SJtefjl  baju,  formt  bann  Äugerln,  brücft 
fic  platt,  legt  fie  auf  ein  gefrf>mierte$  $3lecf>  unb  bäcft 
fie  bei  mäßiger  §i(je. 

9fr.  1178.  Oet,Mefra|>ffvln.  $rei$:  72  h. 

5  dkg  JButter  toerben  mit  4'  ,  dkg  Sa^mal^  •/*  Stunbe 
abgetrieben,  bann  mengt  man  3  Xottcr  baju,  oerrüt)rt  fie 
gut,  gibt  7  dkg  $urfcr  unb  15  dkg  2Jfrf)l  bnju,  uermengt 
eS  gut.  Von  biefer  ÜWaffe  maajt  man  nuggrofce  Slugerln, 
brücft  mit  bem  ginger  eine  Vertiefung  hinein,  taucht  biefe 
Ärapferln  juerft  in  Söaffer,  bann  in  groben  Qndn,  legt  fie 
auf  ein  gefrfnnicrteS  Vled)  unb  bäcft  fie  in  ^iemltcr)  warmer 
9Jöt)re  fct)ön  golbgelb.  s)lad)  bem  Varfen  gibt  mau  in  jebe 
Vertiefung  ein  bi&d)en  (SingefotteneS  unb  beftreut  fie  mit 
.Surfer. 

9fr.  1179.  («ftoiiqfrajlfett.  $rei«:  88  h. 

7  dkg  Suttcr  treibt  man  mit  7  dkg  Scfjmalj  gut  ab, 
mifdjt  3  Dotter  boju  unb  oerrüfnrt  es  nod)  mit  10  dkg 
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gutfer  !/4  ©tunbe.  Dann  gibt  man  3imt,  helfen,  Simonien- 
fdjale  unb  21  dkg  9Ref)l  baju,  oermengt  e*  gut.  töun  formt 
man  bie  Ärapfen,  bäcft  fic  auf  einem  gefdjmierten  ÖUdj 
lidjtgelb.  hierauf  fefct  man  je  2  mit  9ÄartfleiimaTmelabe  $u« 
lammen  unb  beftreut  fic  mit  SBaniflejucfer. 

9*r.  1180.  ftafffefrajifett.  $rei$:  56  h. 

9Ran  läfet  28  dkg  3ucfer  mit  V,  1  ftarfem  fdnDarjem 
Kaffee  bis  £um  Spinnen  focfjen,  bann  gibt  man  bie  Waffe 
in  bon  3  Stiax  fetjr  feft  gejdjtagenen  6$nee,  rüt)rt  eS  nocb, 
eine  SBeife,  befeuchtet  ein  ©led)  mit  SBaffer,  gibt  bon  ber 
SRaffe  Keine  §äufti)en  barauf,  ftedt  e$  bann  in«  magig 
roarme  töof)r,  lä&t  fie  nur  fo  lange  barinnen,  bis  ftc  fid) 
oben  fteif  anfügen,  nimmt  fie  bann  mit  einem  SWeffer  oor* 
fiajtig  herunter  unb  Hebt  2  unb  2  Rammen. 

ttr.  1181.  ^auUrapfen.  $reiS:  96  h. 

SRan  gibt  auf  ein  ©rett  15  dkg  feine«  ÜWebX  14  dkg 
©utter,  3  dkg.  Qndtx,  gitronenfdjale,  ©al$  unb  2  tjart* 
gefachte  paffierte  $otter;  biefeö  mengt  man  rafdj  ju  einem 
$eig,  walft  felben  bann  au«,  ftufy  fleine  Ärapfen  baüon 
heraus,  welche  man  auf  ein  gefd)inierte8  931ec^  gibt,  mit  ©i 
beftreic&t,  mit  friidjem  €bft  ober  SWarmelabe  füllt,  einen 
jmeiten  barauflegt,  felbe  bann  mit  grobem  Qndex  UTlD  9e* 
fachen  SDcanbeln  beftreut  unb  hierauf  feljr  langfam  bäcft. 

dir,  1182.  8r*ttfcteiftlra»feit.  *reiS:  1  K  92  h. 

ÜRau  lägt  in  einer-  ftafferolle  »/,  1  9Ktld)  mit  14  dkg 
SButter  rafch  auffodjen,  gibt  bann  3'A,  dkg  $ucfer  unb  eine 
SRefferfpifce  ©a($  baju,  foroie  26  dkg  feingeftebteS  9ftef)l 
^inein  unb  rüt)rt  bie  SRaffe  fo  lange  am  geuer,  bis  fie  fiaj 
oon  ber  Äafferofle  (oSlöft.  Tann  läfet  man  baS  ganje  erfalten. 
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SRad)  bem  (Srfaften  werben  noch  4  ganje  (Sier  unb  4  Dotter, 
etwa«  geriebene  «Sitronenfdjale  uno  2  ®ßtöff*l  fteif  ge- 
flogenes Ober«  eingerührt.  Dann  werben  auf  einem  mit 
2)2el)l  beftaubten  Steche  mit  einem  (Eßlöffel  runbe  Krapfen 
b regiert,  mit  (Si  befinden,  bann  in  mä&ig  feigem  SRohre  jirfa 
20  ÜJftnuten  gebaefen.  Diefelben  muffen  noch  einmal  fo  grojj 
nac^  bem  Sacfen  aufgegangen  fein.  SBenn  fie  fatt  finb, 
werben  fie  auf  ber  Seite  aufgeschnitten,  mit  ©iercreme 
(9fr.  1428)  ober  DberSf djnum  gefüllt,  bann  mit  guefer  beftreut 
unb  auf  einer  ©cf)üffel  angerichtet.  Buch  fann  man  fie  be* 
liebig  glafieren,  wie  ©.  456  erfichtlich  ift. 

9fr.  1183.  Sttterrrttferftt.  $reiS:  92  h. 

ÜEan  gibt  auf  ein  ©rett  13  dkg  2Ref)l,  4  fyatt  gefottene 
paffterte  Dotter,  7  dkg  SButter,  7  dkg  em  ©tauberen 

©alj  unb  Simonienjdjale,  fnetet  e$  bann  $u  einem  Deig, 
ben  man  auSroalft,  flehte  Sfrapferln  baüon  auSftidjt  unb  auf 
einem  gefdjmierten  Steche  licf>tgelb  bäcft  unb  nach  bem 
©aefen  mit  EBafferglafur  (wie  9fr.  1424  erfichtlich)  glafiert. 

9fr.  1184.  Gefüllte  Äaffcefrtt*fen.  $rei*:  1  K  34  h. 

©elbe  werben  wie  bie  3nbianerfrapfen  bereitet,  bann 
mit  Äaffeeglajur  überwogen.  3um  ©ebrauche  fchtägt  man  DberS- 
fdjaum,  mtfeht  4  tropfen  ftarfen  jcf)war$en  ßaffee  fowie  3ucfer 
nach  ©efehmaef  barunter,  füllt  bamit  bie  Sfrapfen  unb  jerüiert  fie 

9fr.  1185.  $nttWnU>fflt.  $rei«:  1  K  20  h. 

Die  ftrapfen  bereitet  man  fo  wie  bie  Snbianer  (dir.  1171). 
SBon  bem  Ausgehöhlten  bereitet  man  bie  güfle,  unb  jwar:  man 
jerfleinert  felbeS,  gie&t  ^unfeheffeng  mit  ein  wenig  SBaffer 
unb  Qudtx  gemijcht  barauf,  rührt  e$  bann  ganj  breiig.  Die 
Krapfen  werben  bamit  gefüllt  unb  bann  mit  ^unjchglajur 
(9h.  1424)  überwogen. 
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ftr.  1186.  »leine  Gefüllte  Är«j>ferln.  $rei«:  1  K  10  h. 

3ttan  gibt  in  einen  Sdjneefeffel  12  dkg  SJanißejutfer, 
4  ganje  Sier,  4  Xotter  unb  fcfjlägt  e3  mit  ber  Sdjneerute 
io  fange  ab,  bis  e$  eine  birfe  2Raffe  ift;  nun  mifcf)t  man 
12  dkg  3ftef)(  baju.  (Jin  ©lecf)  mit  ben  f (einen  Ärapfenformen 
furniert  man  gut  mit  ©utter,  breffiert  mit  einem  Söffe!  jiem* 
lief)  Keine  ^afcerln  (wie  SReineclauben)  hinein  unb  bätft  f«  in 
nidjt  ju  fjeifeem  föofjre  fc^ön  lidjtgelb.  Wun  nimmt  man  fie 
bann  gleich  Dom  93ledje,  f)öf)lt  fie  ein  wenig  au$.  Xarrn  füllt 
man  fie  mit  (wie  9Jr.  1428)  angegebenen  güflen  unb  glapert 
fie  mit  einer  beliebigen  ober  aucf)  oerjcfjiebenen  ©Iafuren. 
Sie  foüen  bann  nüf)t  $u  Diele  läge  fielen,  ba  bie  Jütte 
innen  ganj  eintrocfnet. 

ÜWr.  1187.  &mMrajifeit.  $rei$:  96  h. 

3)tan  i'cfjlägt  oon  5  ßimeife  feljr  fteifen  Schnee.  SRun 
wägt  man  25  dkg  gefiebten  ^utfer,  ifw  auf  ein  Rapier, 
gie&t  if)ii  oon  biefem  in  ben  ©cfynee,  mengt  ben  Qudex 
nun  mit  ber  Scf)neerute  ein*  bi$  jweimat  barunter.  9iun 
werben  bie  3flobef  mit  SBadj«  gefdmiiert,  bie  ÜRaffe  barauf 
breffiert,  bann  ein  wenig  au8gef)öf)lt  unb  im  fefjr  füllen 
iHofjre  trocfnen  getafjen.  ,8um  ®ebraud)e  fc^lägt  man  Sdjtag» 
ober«  feljr  fteif,  füllt  bamit  bie  ftrapfen  unb  ferüiert  fie. 

Wr.  1188.  Reifte  »Werl»,  ^reis:  64  h. 

iDlaw  gibt  auf  ein  ©rett  18  dkg  9flef)l,  14  dkg  Butter, 
7  dkg  gefämeUte,  geriebene  sD?anbeln,  6  dkg  Sudtx,  ein  wenig 
SNamfle,  fnetet  baöon  rafrf)  einen  Xeig,  walft  it)n  $u  einem 
bünnen  Striekel,  fdweibet  8tücfd)en  herunter,  madjt  baoon 
fef)r  fleine  ftipferln,  welche  man  auf  einem  gefdjmierten  Steche 
gan$  licfjt  bätft,  bann  nod)  warm  in  SBaniflejutfer  einrollt 
unb  hierauf  bis  $um  Seroiercn  aufbewahrt. 
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9lx.  1189.  «Werf Werl«.  <ßrei$:  1K  32  h. 

5ttan  gibt  auf  ein  SBrett  14  dkg  mit  ben  ©djalen  ge= 
riebene  SWanbeln,  8  dkg  3ucfer,  17  dkg  Sutter,  21  dkg  3Ref)f, 
2  $afeln  erweichte  ©ctyofolabe,  3imt,  3  $)otter  unb  fnetet 
baoon  einen  Xeig.  SBon  bemfelben  formt  man  bann  gan$ 
«eine  Äipferln,  toeId)e  man  auf  einem  gefdjmierten  ©Ied>e 
föön  bäcftunb  bann  ausgefüllt  mit  <Sd)ofolabeei$  (9lr.  1420) 
glaftert. 

Str.  1190.  HuftrW tritt,  $rei«:  1  K  74  h. 

SRan  mad>t  einen  Seig  oon  28  dkg  9Heb,t,  12  dkg 
IButtcr,  3  dkg  #uder,  3itronenfd)ale,  1  ganzen  ©i,  2  lottern, 
ein  wenig  Sali  unb  in  2  Söffet  9Jcildj  2  dkg  gegangene 
©erm,  ben  man  hierauf  '/2  ©tunbe  raften  läßt,  ^njmift^en 
bereitet  man  gtiüe  (toie  9?r.  847),  bann  toalft  man  ben  leig 
mefferriiefenbief  aus,  rabelt  oiereefige  fleine  glecfen  baoon,  füllt 
ein  toenig  oon  biefer  gütte  barauf,  bretjt  bie  glecfen  ju 
Stipferln,  lägt  fU  bann  ein  wenig  auf  einem  mit  JButter  ge* 
furnierten  unb  mit  9Wef)l  beftaubten  ©rette  aufgeben,  beftreid)t 
fie  bann  mit  Qri  unb  bätft  fie  licf)tgelb. 

<Rr.  1191.  8*«iflefWcrlit*  $reis:  80  h. 

2Ran  treibt  14  dkg  SButter  flaumig  ab,  gibt  6  dkg  ge* 
fdnoeflte,  gertebene  SRanbeto,  6  dkg  3uc*er/  15  dkg  Ü)Jel)l 
foroie  ditronenid)ate  bagu,  oermengt  e8  $u  einem  Xeig,  oon 
bem  man  Äiöferln  formt,  auf  einem  betriebenen  Siecke  langfaiu 
lidjtgelb  bäcft  unb  bann  nodj  Ijeijj  in  Saniflejucfer  brefjt. 

fflr.  1192.  ^anillrti|ifrrltt.  $rei$:  72  h. 

9Kan  gibt  auf  ein  örett  18  dkg  2tfebX  14  dkg  Shtter, 
6  dkg  Qucfer,  3itronenjd)ale,  fnetet  baoon  einen  $eig,  formt 
baoon  Äipferln  ober  aud)  ©refcerln,  läfet  fie  bann  \/.,  ©tunbe 
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rafien,  taucht  fie  bann  in  ein  $erf topf te«  @i,  fjüflt  fte  mit  SBröfeln 
ein,  bäcft  fte  auf  einem  gut  geftridpnen  93lect)e  $iem(ic§  fc^neU 
unb  bret)t  fte  bann  noct)  f)ei§  in  ©aniöejucfer  ein. 

9er.  1193.  Würbe  mtfttl*.  $tei«:  1  K  24  b. 

Sftan  fnetet  fet)r  rafc^  oon  25  dkg  3Ret)I,  25  dkg  Sutter, 
7  dkg  gefömeüten,  geriebenen  2Jcanbeln,  helfen,  ßimt,  1  rangen 
(£i,  1  2)otter  einen  garten  Xeig  ab,  ben  man  bann  ausroalft 
unb  in  Keine  üiereefige  %Udtyn  rabelt.  3n$tt)ifcr)en  fdjneibet 
mau  8  dkg  SRofinen  fet)r  fein,  gibt  auf  jebe*  gleiten 
bann  ein  wenig,  formt  baoon  ftipfertn  unb  böeft  fte  auf 
einem  gut  gefctjmierten  331edje  fdjön  lidjtgelb.  9cod)  mann  be« 
ftreut  man  fie  mit  ©aniQeaucfer. 

ftr.  1194.  3itrferftJ>ferl!t.  $reiS: 

4  Dotter  unb  1  ganjeS  Si  treibt  man  mit  21  dkg 
ßüdtx,  etwa«  Sanifle  unb  ßimt  x/2  ©tunbe  ab,  bann  gibt 
man  18  dkg  9Jcer)l,  gefcr)roettte,  geriebene  2)fanbeln  baju,  üer« 
mengt  ben  Xeig  gut  unb  lagt  ifm  f/j  ©tunbe  raften.  93on 
biefer  ÜJtoffe  formt  man  bann  fe^r  fleine  Äipferln,  bie  man 
in  fet)r  groben  3ucfer  einruicfelt  unb  red)t  füt)l  bäcft.  6ie 
muffen  t)ocr)  unb  ferjr  lidjtgelb  fein. 

Mr.  1195.  iKaubeltinferln.  «ßrete:  64  h. 

9ttan  icrjlagt  uon  2  Klar  fet)r  feften  ©cfjnee.  9cun  mifcrjt 
man  16  dkg  gefiebten  $ucfer  mit  10  dkg  feingefjaeften 
ÜWanbeln  jufammen,  mifd)t  felbeS  bann  rafer)  $u  bem  Schnee, 
formt  auf  einem  mit  3ucfer  gut  beftreuten  SBrett  feljr  bünne 
Stangerln,  macr)t  rafet)  fleine  ftipferln  baoon  unb  baeft  fie 
auf  einem  mit  2Bad)$  beftrict)enen  ©lecf)  im  feljr  füfjlen 
Otofjre  fäön  lidjtgelb. 
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1196.  »Werl»,  "preis:  1K  28h. 

9Ran  gibt  auf  ein  SBrett  28  dkg  SReljt,  18  dkg  ©utter, 
1  ganje*  (gi,  2  $otter,  ll/2dkg  in  5  Sglöffeln  2JWd)  auf- 
gegangene ©erm,  ein  bifecfien  ©alj  unb  3u^cr  uno  ^rte* 
baüon  einen  Xeig,  ben  man  gut  abarbeitet  unb  bann  gelten 
lagt.  3ft  ber  $eig  ein  wenig  gegangen,  malft  man  iljn  au«, 
rabelt  üierecfige  giecfcfjen  f)erau8,  welche  man  mit  (gingefottenem 
füllt,  hierauf  ju  föpferlu  formt  unb  bann  erft  gut  aufgeben 
lagt,  $ernadj  werben  fie  auf  einem  gut  gefdjmierten  93led) 
fa)ön  lid)tgelb  gebacfen  unb  mit  3ucfer  beftreut. 

<Rr.  1197.  DtittWitferltt.  SßreiS:  64  h. 

ÜRan  gibt  auf  ein  Srett  15  dkg  2Hef>f,  9  dkg  Sutter, 
ldkg  in  3  ©glöffeln  Sttilcty  aufgegangene  ©erm,  1  Dotter, 
1  ganje$  @i,  2  ©glöffel  3\idex  uno  "n  wenig  <Sal$,  fnetet 
bann  Don  ber  2Wenge  einen  Xeig,  formt  gleich  Heine  ftipferln 
baoon  unb  lägt  fie  fofort  auf  einem  gefcfraiierten  ©leer)  auf* 
gef)en.  $ann  fcfflägt  man  feften  ©djnee  oon  3  Älar,  be* 
furniert  bie  Äipferln  bamit  unb  beftreut  fie  mit  grobgefjaeftem 
3uder  unb  SRanbeln,  bäcft  fie  bann  bei  mäßigem  2feuer 
fd)ön  licfjtgelb.  $er  $eig  mug  ganj  falt  angemaßt  werben. 

Kr.  1198.  0m«tij>ferIit*  SßreiS:  84  h. 

sJWan  maajt  auf  einem  93rett  oon  12  dkg  SReljl,  7  dkg 
SButter,  2  dkg  Sa^mafj,  3  lottern,  2imonienfd)ale  unb 
l!/2dkg  in  3  (Sgföffeln  SHild)  aufgegangener  ®erm  einen 
Steig,  ben  man  bann  jubeeft  unb  72  <5tunbe  raften  lägt, 
hierauf  walft  man  ben  $eig  mefferrütfenbicf  au«,  rabelt 
oierecfige  giecfeit  baoon  unb  füllt  fie  mit  SRugfüfle  (ftr.  847), 
formt  bann  Äipferln,  legt  fte  auf  ein  gejcfymierteS  Sied) 
furniert  bie  ßipferln  mit  Älar,  lägt  fie  bann  nocfmtalS  auf« 
ge^en  unb  bäcft  fie  bei  mägiger  /pi^e  fdjön  gelb. 


Digitized  by  Google 


—    384  - 


Wx.  1199.  ftreiifcnrfter  «rageL  $ret$:  1K  12  h. 

ÜRan  lä&t  V,dkg  ®erm  in  1  sl  aflildj  gut  aufgeben. 
9iun  gibt  man  auf  ein  S3rett  21  dkg  9Wet)l,  10  dkg  ©utter, 
3  dkg  Sucfer,  «Salj  unb  bic  ®erm,  fnetet  bieS  rafcfi  ju 
einem  Xeig  ab,  meldten  man  bann  mefferriiefenbief  aus* 
roalft,  mad)t  oiereefige  ftUdtyn  bauon,  rabelt  felbe,  füllt  mit 
9Wof)n*  ober  SRufefülle  (Mx.  847),  formt  bic  ftipferln  hierauf 
unb  lä&t  bieielben  aufgeben.  Sinb  fie  gut  aufgegangen, 
beftreidjt  man  felbe  mit  (Siflar,  gibt  fte  in  ba«  SRoljr,  beftretefjt 
fie  in  Ijalbgebarfenem  Suftanbe  normal«  mit  <5iroei&  unb 
bäcft  fie  bann  fdjön  lidjtgelb  fertig. 


Wr.  1200  unb  1201.  Woljn;  unb  flunbntgfl* 

$reie:  1K  56  h. 

3Jtan  madjt  auf  einem  SBrett  folgenben  Xeig:  3  dkg 
©erm  lä&t  man  mit  '/,« 1 9ut  aufgeben,  nimmt  V-,  kg 
9Wef)(,  bie  ©erm,  12  dkg  öutter,  12  dkg  @cf)mala,  6  kg 
äuefer  unb  ©alj,  fnetet  felbe*  $u  einem  garten  $eig,  ben 
man  bann  jugebeeft  1  2  6tunbe  auSraften  lä&t.  3n$mifcf}eH 
bereitet  man  bie  füllen:  9hi&fülle:  14  dkg  geriebene  9?üffe, 
20  dkg  Semmelbröfeln,  etwas  3itronenfd}ale,  Söanille  unb 
20  dkg  8taub$ucfer  öerrüfjrt  man  mit  SRild).  9Hol)nfülle: 
24  dkg  fein  geriebenen  3Jcofjn,  10  dkg  ©eramelbröjeln, 
20  dkg  «ßuefer,  äitronenfdjale  unb  ^imt  oerrüfjrt  man  mit 
2Hilcf).  «Run  teilt  man  ben  £eig  in  20  gleite  ©tuefe, 
malft  jebe«  3tütf  au«,  füllt  e§  mit  einer  ber  beiben  füllen, 
formt  baoon  fdjöne  ttipferln,  legt  fie  auf  ein  mit  93utter  ge» 
furnierte«  ©led),  beftreidjt  fie  mit  (£i,  lä&t  fie  normale 
aufgeben  unb  bäcft  fie  ungefähr  '/•.>  3tun.be  bei  mä&iger 
§ifce  fcr)ön  lictytgelb. 
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9*r.  1202.  9taft*«tf  tritt*  $rei$:  90  h. 

3ttan  fc^tägt  öon  3  ßlar  fctjr  feften  ©djnee.  9htn  mengt 
man  20  dkg  gefiebten  Sucfer,  25  dkg  fein  geftogene  SRflffe, 
V2  Kaffeelöffel  geriebenen  Kaffee  unb  gitronenfc^ale  auf 
einem  Rapier  gut  burcfjeinanber,  bann  fluttet  man  bie 
sUtotge  jum  ©dmee,  öermifdjt  e«  mit  ber  ©djneerute  leicht. 
9hm  belegt  man  ein  23led)  mit  Oblaten,  madjt  öon  ber 
Sßaffe  nu&grofee  §äufd)en,  beftreut  fie  fuerauf  mit  $ucfer 
unb  troefnet  fie  in  ber  warmen  iHöfyre. 

dir.  1203.  «aitiaeMferltt.  $rets:  44  h. 

ÜWan  fernlagt  oon  3  ftlar  fct)r  feften  ©tfjnee,  ben  man 
bann  311  12  dkg  ©taufyucfer,  Vanille,  3jtrone«f^aIc  uno 
10  dkg  9D^et)l  auf  ein  SBrett  gibt  unb  rafd)  $u  einem  Xeig  fnetet, 
ben  man  hierauf  auäinalft,  mit  fleinen  rnnben  gormen 
ausfliegt,  auf  ein  mit  2£ad)3  beicf)mierte£  23led)  legt,  eine 
tyalbe  sDtonbel  baraufbrüeft  unb  bann  bei  fetjr  ftarfem  geuer 
lidjtgelb  bäcft. 

«Rr.  1204.  flaffeebujjerlm  <ßrei$:  32  h. 

3n  1  le  1  fodjenbeä  SSaffer  focht  man  72  dkg  geriebenen 
Kaffee  ein,  fei&t  ityn  bann  buref),  gibt  10  dkg  Staubjucfer 
ba$u  unb  focf)t  eä  unter  fortmäljrenbem  9iüt)ren  fo  lange,  bi$ 
ftd)  ein  gaben  iptnnt;  man  mijdjt  hierauf  ben  fteif  gejdjlageuen 
€>d)nee  uon  2  Mar  ba^u,  lea,t  bann  mit  einem  Düffel  nuft- 
große  ^äufc^en  auf  ein  mit  ÜÖad)3  beftrid)eue«>  53led)  unb 
läßt  fie  bei  mäßigem  geuer  10  Minuten  barfeu. 

mx.  1205.  Sctjofolaoebunftln,  1,  *xL  $reU:  90  h. 

Man  Israelit  14  dkg  Rubeln  unb  ftö&t  fie  im 
3)iörfer  mit  1  (Sterflav  jefyr  fein,  bann  mifet^t  man  14  dkg 
©taubjuefer  unb  1  ^eltaVn  geriebene  edjofolabe,  jotuie  oon 

»odfrbu*.  25 
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2  Älor  ©dmee  mit  bem  ©efto&enen  burdjeiuanber.  9*un  be* 
legt  man  ein  ©led)  mit  Dblaten,  mactjt  nujjgro&e  $äufaien 
barauf  unb  lägt  ftc  bann  in  ber  warmen  9töt)re  troefnen. 

<Hr.  1206.  Sftofolaftflmjfertn,  2.  *rt  $rei«:  90  h. 

2Ran  mtfc^t  17  dkg  gefdjtoellte,  geriebene  ÜRanbeln  mit 
14  dkg  guefer  uno  2  tafeln  geriebener  tödjof olabe  gut  bura)* 
einanber.  9fun  fernlägt  man  ton  2  Älar  jefyr  feften  Schnee, 
mengt  mit  ber  Scfjneerute  bie  ÜWaffe  gut  unb  leitet  hinein. 
$ann  belegt  man  ein  93lecf)  mit  Oblaten,  madjt  ton  ber  SKaffc 
nufjgro&e  §äufdjen  barauf  unb  troefnet  fie  in  ber  SRöfu-e. 

<Kr.  1207.  Sdjotolabfbnijerln,  8.  Hrt  Sßrei«:  68  h. 

üftau  gibt  auf  einen  SeHer  14  dkg  2  tafeln 

geriebene  Serjofolabe,  uon  1  ©iroeifj  ben  fteif  geflogenen 
©ef)nee,  etroaS  SBaniüe,  mijtfjt  biefeS  mit  einem  Söffet  gut 
burcrjeinanber,  legt  baton  auf  ein  mit  3Saefj$  befdjjmierte« 
Sieg  nu&grofee  öufferln  unb  bäcft  fie  in  ber  füllen  Höf)« 
?et)r  Iangfam. 

Wx.  1208.  $QoW*Mu%txln,  4.  Hrt  $rei«:  46  h. 

ÜRan  gibt  auf  ein  SBrett  21  dkg  3ucfer,  2  Safein 
<5ef)ofolabe,  bie  man  öorfjer  in  ber  SRötjre  auf  einem  Seiler 
ermeirfjt,  1  SUar,  fnetet  bauon  einen  Seig,  brücft  ifjn  meffer« 
rücfenbicf  auSeinanber  unb  fticfjt  fein*  Keine  runbe  ftrapferln 
aus,  roeldje  man  auf  einem  [mit  2Bad)8  befömierten  SBledje 
fct)r  fityt  bäcft. 

9tr.  1209.  34ofoIaHebufferlttr  5,  *rt  $rei«:  84  h. 

9Wan  fcftlägt  r»on  2  ftlar  fer>r  fteifen  ©djnee.  $>ann 
mifcrjt  man  14  dkg  gefdjmeflte,  geriebene  äflanbeln,  14  dkg 
93anilleäucfer,  1  Safel  geriebene  ©cfiofolabe  gut  burct)einanber 
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unb  mengt  bie  aWifdmng  mit  ber  Sdjneerute  ju  bcm  feften 
©djnee  fefyr  rafd).  $)anu  belegt  man  ein  ©ledj  mit  Oblaten, 
nta<f)t  öon  ber  2ftaffe  fleine  £äufcf)en  barauf,  gibt  fte  in  bie 
füfjle  9^ö^re  unb  läfjt  fte  über  9?adjt  barinnen. 

1210.  Oafeltmftlmffeirltu  $rei$:  58  h. 

14  dkg  §afelnüffe  werben  gerieben  unb  14  dkg  .gucfer 
bamit  gut  üermengt.  9htn  ftf)lägt  man  oon  3  ßlar  fefyr 
fteifen  Schnee,  mifdjt  hierauf  bie  ÜJiifdmng  oon  Hüffen  unb 
ßucfer  mit  ber  (Sdjneerute  rafcf)  gum  Sdjnee,  [tretest  bann 
ein  SBIecf)  mit  2Bacf)3  gut  an,  macf)t  barauf  Keine  ^)äufd)en 
unb  bäcft  fte  in  ber  überfüllten  SRötyre  fein*  langfam. 

Wr.  1211.  gaftattiett«  <ßrei$:  62  h. 

6$  werben  14  dkg  gefodjte,  gefcfjälte  Slaftanien  mit  14  dkg 
SButter  im  9Hörfer  geflogen  unb  ijierauf  paffiert.  Sfoin 
gibt  man  auf  ein  örett  7  dkg  ÜJcVfyt,  bie  fcaffierten  ftaftanien, 
7  dkg  Qudtx,  1  feljr  fleineö  (£i,  fneiet  biejeS  $u  einem  Xeig 
äiifammen,  üon  bem  man  bann  föugerln  macf)t,  bie  man  ein 
wenig  platt  brüeft  unb  auf  einem  gefdjmierten  93leefje  bäcft. 
2)ie  ©ufferln  fintiert  man  wäfjrenb  beä  Warfen«  einmal  mit 
jerflopftem  (Si. 

9lx.  1212.  ^ttronatbuiferln.  $reiä:  60  h. 

9)ton  rüt)rt  1  ganzes  (Si  unb  1  Dotter  mit  14  dkg  ge* 
fiebtem  Qudtx  fo  lange,  bi§  e£  eine  btefe  ÜJtaffe  ift,  bann 
fommt  £imonienjd)ale,  3  dkg  feingejcfjuitteneS  Sttronat  oaäu' 
fowte  14dkg  feines  ÜWer)t;  man  mijcf)t  biefe  2ftaffe  gut  jujammen, 
macfjt  baoon  36  Äugeln,  legt  fte  auf  ein  mit  3Bad)£  be* 
furniertes  93led),  brüeft  in  jebe  ftugel  mit  bem  ginger  ein 
®rübeb,en  Ijinein,  beftreidjt  fie  mit  einem  (£i  unb  läjjt  fie 
f)alb  baefen;  bann  füllt  man  in  jebeä  ©rubelen  ein  wenig 
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3ucferei#  unb  bädt  bie  ©ufferln  langfam  frfjön  rötlid).  $as 
3ucferet3  bereitet  man  folgenbermafeen:  SRan  rübrt  7  dkg 
Suder  mit  1  Sfjlöffel  lauem  SBaffer  jirta  V4  ©runbe  unb 
füllt  oon  ber  äRaffe  ein  toenig  in$  ®rübd>en. 

r  ff 

<Rr.  1213.  SinDHiiffrrbu  $reiS:  56  h. 

ÜRan  idu'ägt  oon  4  tötar  fefjr  fteifen  Sdjnee.  mögt 
man  22dkp  gefiebten  $uder,  gibt  ifm  auf  ein  Rapier, 
gieftt  ifm  $um  3cf)nee,  (erlägt  if>n  ein«  bis  $toeimal  mit 
ber  Sdweerutje  ein  unb  legt  raid)  auf  ein  mit  $Bad#  ge* 
jetymiertes  Q3led)  fleine  $)äufd)en  ober  brüdt  mittels  Sfarnifcel 
ober  £reifierjad  Suffcrlu  barauf,  meldje  man  bann  im  {üblen 
#tof)re  ieb,r  langfam  ein  toenig  gelblid)  bädt.  $on  biefer 
üftaffe  fann  man  bioerfe  gormeu  auf  ba&  93(edj  briiden  unb 
fie  bann  fo  baden. 

sJir.  1214.  M Of aob U|f f ritt,  ^reis:  64  h. 

ÜJtan  fdjlägt  oon  4  ftlar  febr  fteifen  Sduiee.  6  dkg 
3tüdfafao  läßt  man  im  Cfen  auf  einem  XeHer  ertoeidien 
unb  25  dkg  $uder  fiebt  man  fein.  9cun  inijdjt  man 
ben  $uder  toie  pben  12 13)  Sun(  ©d)nee,  nimmt  oon 
biefer  Sttaffe  ein  wenig  unb  miieht  es  mit  einem  2öffel  $um 
ftafao,  baß  es  mehr  flüffig  wirb,  mengt  ielbeS  bann  feb,r 
ra)d)  $nm  3d)nce,  breffiert  beliebige  formen  mittels  $>re|*fiers 
jad  ober  Löffel  auf  ein  mit  ^acfyS  beftridjeneS  53led)  unb 
läßt  fie  bann  in  ierjr  fübler  Möhre  baden. 

dir.  1215.  ««fettriirfcl-  $reis:  1  K. 

9J?an  rührt  14  dkg  $udn  mit  4  lottern  flaumig  ab, 
gibt  bann  lldk^  geriebene  9?üft"e,  4  dkg  SBröfeln,  3^roncn* 
fetale  unb  oon  4  ttlar  ben  8d)nee  baju.  9?un  ftreidjt  man 
bieje  d)la\\c  auf  ein  gut  geichmierteS  33lerf),  aber  nur  $toei« 
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bi«  brei  ginger  tjod),  unb  bäcft  bieje  SKaffe  jtcinltc^  tangfam. 
Söenn  e$  gut  gebaefen,  fdjneibet  man  SBürfel  babon,  legt 
auf  jeben  SBürfel  l/2  9iufe  unb  gtafiert  fic  mit  SBafferglai'ur. 
3)iefe  wirb  bereitet.  2Jcan  rüfjrt  10  dkg  3ucfer  mit  Simonien» 
gerud),  and),  wenn  man  t)at,  Öiförgejcfymacf,  unb  mengt  3 
töffel  laue*  SBaffer  ba$u,  rüfjrt  es,  big  e3  biefflüfftg  ift,  erioärmt 
biefe  9Äaffe  bann,  gtefct  fie  über  bie  Ku&toürfe!  unb  lägt  fic 
bann  gut  troefnen. 

9!  - 

Kr.  1216.  §J>lWerfttd>eit,  $rei«:  86  h. 

Ottan  gibt  auf  Da«  SBrett  »/4  kg  3Ket)l,  20  dkg  öutter 
unb  V<  1  Kal)m,  fnetet  Don  biejer  9J2affe  einen  Xeig,  ftidjt 
hierauf  Keine  ftrapfen  au«,  beftreia^t  fie  mit  @i,  ftreut 
groben  Qudtt  barauf  unb  bäcft  fie  ltdjtgelb. 

Kr.  1217.  flttftfdjttittciu  ?reis:  1  K  40  h. 

6  Dotter  werben  mit  14  dkg  ^uefer,  3itronenWa^c 
l/4  Stunbe  abgerieben.  Kun  mengt  man  10  dkg  geriebene 
Küffe,  1  Kaffeelöffel  2Ref)l  baju  unb  bäcft  e«  fdjön  licfjtgelb. 
©ebaefen  jdmeibet  man  ©ebnitten,  beftreidjt  fie  mit  folgenber 
gfiHe,  legt  je  2  Schnitten  aufeinanber  unb  glafiert  fie  mit 
fflumeiS.  güfle:  14  dkg  ©utter,  8  dkg  ßuefer,  1  ganje«  (£i, 
1  Dotter  unb  10  dkg  Küffe  oermengt  man  jet)r  gut. 

Kr.  1218.  ©tefltttalürfeL  $rei$:  1K  22  h. 

SKan  rüt)rt  12  dkg  ^uefer  mit  4  ganzen  (Siern  unb 
4  lottern  V2  3tunbe  ab,  gibt  bann  12  dkg  aKet)l  leiety 
eingemengt  baju.  Kun  furniert  man  ein  23(ed)  mit  ©utter 
gut  au«,  gibt  bie  TOaffe  hinein  unb  bäcft  fie  niajt  ju  $ei& 
fcfjön  lidjtgelb  f)erau$,  fct)iieibet  fic  in  SEBürfel,  beftreirfjt  fie 
mit  OMarmelabe  unb  überjief)!  fie  mit  (Sdjof  olabeeiS  (Kr.  1420) 
oon  3  tafeln  ©djofolabe. 
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<Rr.  1219.  $mtf<fjWürfeL  $reiS:  1  K  30  h. 

äRan  rüf)rt  7  Dotter  mit  14  dkg  Qudex  l/2  ©tunbe, 
gibt  bann  SSanillegerudj,  14  dkg  mit  ben  ©djalen  geriebene 
9Wanbetn,  ein  wenig  'jßunfcfjeffenä,  nur  bafe  e*  einen  ®e* 
jdjmacf  baoon  b,at,  unb  oon  3  ßlar  ©djnee  baju.  9?un 
furniert  man  ein  SÖIcc^  mit  öutter,  gibt  bie  9Haffe 
barauf,  unb  bäcft  ffe  bei  mä&iger  #ifce.  (Srfaltet  fdjneibet 
man  SEBürfel,  roeldje  man  mit  $unfd)glafur  (Stfr.  1424) 
überjiet)t. 

9ir.  1220.  »eiitsfReWJKtfe.  $rei$:  1  K  2  h. 

15  dkg  ©utter  treibt  man  mit  15  dkg  QudtT  flaumig 
ab,  gibt  bann  2  ganje  @ier  unb  2  3)otter  ba$u,  oerrüfjrt 
e«  V4  Stunbe  bamit;  hierauf  mengt  man  15  dkg  2Ref)l 
leicht  baju.  9hm  ftrei^t  man  bie  2Baffe  auf  ein  gut  ge« 
idjmierte«  Sied),  rodele«  runbfjerum  eine  Sante  fyat.  X)ann 
beftreut  man  bieje  2)iaffe  mit  5  dkg  grob  gerafften  SKanbeln 
unb  bäcft  e3  langfam. 

dlv.  1221.  fflianbcirartem  §arte  ©fteferei.  «ßreig:  1  K  12  h. 

21  dkg  geriebene  9J*anbeln,  21  dkg  Qndex,  Simonien« 
tdmle,  4  $)otter,  gimt  unb  helfen  fnetet  man  au  einem 
Xeig,  ftidjt  bjerauf  Meine  Äarten  baoon  Ijeraud,  legt  auf 
jebe  eine  fyalbe  Ü)ianbel  in  ber  Witte  barauf,  gibt  fte 
bann  auf  ein  mit  Oblaten  belegte*  SBIecf)  unb  bäcft  fie 
lidjtgelb. 

9hr.  1222.  ätttfcrtttrtett*  fcarte  «äeferei.  $rei$:  86  h. 

üflan  gibt  auf  ein  53rett  y4  kg  feine«  ütteftf,  7  dkg 
Butter,  74kg  ©taubjuefer,  3itronenfdjale,  «8""*  unD  2  gan$e 
(Sier.  fnetet  baoon  einen  $eig,  ben  man  mefferrücfenbicf 
auStoalft,  baoon  hierauf  Heine  $ierecfe  fjerauSrabelt  unb 
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auf  einem  gefdjmierten  SBledje  lidjtgelb  bäcft.  «uSgefütjlt 
glofiert  man  fic  mit  SBafferglafur  (9fr.  1424). 

Hr.  1223.  SdjofolaHerarten.  $rei$:  90  h. 

14  dkg  ©utter  roerben  gut  abgetrieben,  bann  fommen 
2  Dotter,  10  dkg  Qüdex,  1  Saferl  ©djofolabe,  3itronen* 
jdjale,  Steifen,  Qxmt  unb  20  dkg  ÜJcet)!  gut  oermengt  baju. 
SRun  toalft  man  ben  $eig  mefferrücfenbicf  au$,  fdjneibet 
Meine  harten  baoon,  belegt  fie  mit  ÜÄanbeln  unb  bäcft  fte 
fd)ön. 

Wx.  1224.  ftarteitMätter,  $rei$:  60  h. 

SRan  mad)t  am  ©rette  oon  20  dkg  9Ret)l,  7  dkg  «Butter, 
16  dkg  gucfer,  einer  ÜJiefferfpifce  Qimt,  helfen,  Simonien* 
fetale  unb  einem  Si  einen  Xeig,  ben  man  bann  mefferriiefen» 
bief  auSroalft.  fleine  harten  formt,  mit  grobem  3"cfer  beftreut 
unb  mit  grob  getieften  $Ranbeln  belegt,  ©elbe  bäcft  man 
bann  auf  einem  mit  Söutter  gefdjmierten  ©ledje  fdjön  lidjt» 
gelb  t)erau3. 

<Kr.  1225.  «tttftfftarte».  $rei8:  28  h. 

ÜJcan  mögt  2  @i  ferner  3ucfer,  1  (£i  ferner 
2tfet)I.  92un  rüt)rt  man  2  ganje  (Sier  mit  bem  Qüdtx 
V-2  Stunbe  ab,  mifcfjt  ein  roenig  <5al$,  2lni3  unb  baS  SJceljt 
baju  unb  üerrüfyrt  e§  gut.  Dann  macf)t  man  auf  ein  gut 
gefcfjmierteS  $3letf)  mit  einem  fiöffel  fleine  §äufd)en  ^iemlicr) 
roeit  aitSeiuanber,  ba  ber  £eig  auSeinanberfliefct,  beftreut  fie 
mit  $ni8  unb  bäcft  fie  ganj  licfjtgelb.  Sttan  mufj  achten, 
baj$  fie  nidjt  braun  roerben,  ba  fie  fid)  bann  nidjt  biegen 
laffen.  ©inb  fie  gebaefen,  nimmt  man  fie  oorficf)tig  her- 
unter, biegt  fie  rafdj  nodj  t)ei&  über  einen  Äodjlöffel* 
ftiel  unb  lögt  fie  bann  erfalten.  Diefe  9)toffe  mufj  man  auf 
jroei-  ober  breimal  baefen. 
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ftr.  1226.  ttttietfgeit.  *rei$:  54  h. 

3Äan  mögt  4  ©icr  ferner  3ucfer,  3  ©er  fdjroer 
9Hef)l.  9htn  rütjrt  man  4  (Sicr  mit  bem  3uefer  ffountig  ab, 
mijcfyt  bann  bae  9Jcef)l  bagu.  9Äan  furniert  ein  93led)  mit 
2Bad)3,  madjt  oon  ber  ÜJJaffe  weit  auSeinanber  Meine  $äufef)en, 
ftreut  Qudtt  unb  ?lm$  barauf  nnb  bäcft  fte  fe^r  füf)l. 
SBenn  fie  gebaefen  finb,  biegt  man  fte  nad}  Dorne  über  einen 
runben  ftodjlöffelftiel  unb  läfet  fte  bann  ausfüllen. 

ftr.  1227.  ^ueferbögen.  $rei«:  64  h. 

16  dkg  5Jcef)l  werben  mit  8  dkg  frifd)er  ©utter  ab- 
gebröfelt,  bann  madjt  man  einen  Xeig  an,  inbem  man  nod? 
8  dkg  ßuefer,  2  ßibotter  unb  einen  Kaffeelöffel  fauren 
Sftaljm  baju  gibt,  fjierauf  roalft  man  ben  £eig  fleinfingerbicf 
au«,  rabelt  oicreefige  glecfen  Ijerau«,  beftreicf)t  fie  mit  ©i, 
ftreut  groben  ftufox  barauf  unb  bäcft  fie  lid)tgelb  auf  einem 
gejdjmierten  Söogeumobell. 

Mr.  1228.  SJJanorlbögen.  ^rei«:  1  K  12  b. 

SWan  rüfjrt  14  dkg  3ucfer  m[{  3  gangen  (Siern,  gibt 
bann  28  dkg  geidjroellte,  ftiftlicty  gejdmittene  SRanbeln  nebft 
etroa*  3itronenfd)ate  barunter,  ftreid)t  bieje  Sföaffe  auf 
ein  mit  3  Oblaten  belegte«  Sied},  bäcft  fie  gelb,  fd?ncibet 
bann  Schnitten  baoon,  roeldje  man  über  einen  Sogenmobel 
nod)  fyeifi  legt  unb,  wenn  es  runb  gebatfen  ift,  ausfüllen  läßt. 

Mr.  1229.  Wanbelbögen.  «ßrei«: 

3Jcan  bereitet  28  dkg  gefdjmeüte,  geriebene  üKanbeln. 
9cun  treibt  man  14  dkg  Kurier  mit  4  gangen  ßiern  unb 
2  lottern  gut  ab,  gibt  bann  bie  äftanbcln  bagu,  oermengt 
fte  gut  unb  mifdjt  1  dkg  ÜJ?et)l  barunter.  9?un  fdjneibet  man 
längliche  8djnitten  oon  ben  Oblaten,  legt  auf  jebe  ein 


Digitized  by  Google 


393  - 


wenig  toon  ber  üWaffe,  legt  es  auf  ben  gejenmierten  Sogen« 
mobel  unb  bäcft  bie  ©ögen  lidjtgelb  fjerauä. 

9fr.  1230.  WeftllBgeit.  $rei3:  54  h. 

14  dkg  ÜHef)l,  9  dkg  ©utter,  3  dkg  gefto&ene  üHanbeln, 
1  %  (Sitoeife,  gibt  man  auf  ein  ©rett  unb  madjt  Don 

ber  ÜRaffe  einen  Xeig  an,  ben  man  hierauf  mefferrücfenbict 
auStoalft,  bann  Schnitten  jd)neibet  unb  felbe  mit  @i  beftreidjt, 
mit  gefjatften  5Jcanbeln  unb  mit  Qndex  beftreut;  man  gibt 
bie  Schnitten  bann  auf  einen  bejdjmicrten  ©ogtnmobel 
unb  bäcft  fie  lidrtgelb  fjeraus.  Sftan  adjte,  bafj  fein  jäfjeS 
geuer  ift,  ba  fonft  ber  >}ucfer  fd)mil*t  unb  bie  ©aeferei 
braun  n>irb. 

Kr.  1231.  §d)tt>e*tfd)e  flögen-  *rei«:  65  h. 

2Ran  gibt  auf  ein  ©rett  10  y2  dkg  2Het)l,  3'/2  dkg 
frijc^e  ©utter,  macfyt  in  ber  ÜJtttte  eine  Vertiefung,  gibt 
3  Dotter,  3  tt&löffel  ÜKitcf),  3'/2  dkg  3ucfer  unb  ein 
©täubten  ©alj  hinein,  fnetet  baoon  einen  Xeig  glatt  ab, 
bafc  er  md)t  mefjr  am  ©rette  fleben  bleibt  unb  malft  it)n 
bann  mefferrücfenbicf  au«.  9fun  idjlägt  man  oon  ben  3  $lar 
feftr  fteifen  ©djnee,  beftreidjt  bamit  ben  £eig,  ftreut  3  dkg 
$ucfer,  4  dkg  gefdjnittene  ÜEanbeln,  etroaS  Jendjel  unb 
3  dkg  gejefmittene  ^ifta^ien  barauf,  rabelt  bann  auS  bem 
gefamten  $eige  2  fjinger  breite  Streifen,  legt  fte  auf 
einen  blechernen,  mit  ©cfmial$  betriebenen  ©ogenmobel,  bäcft 
fte  feljr  langfam  lic^tgelb  fyerauS  unb  beftreut  fte  banad) 
tjeife  mit  Qudex. 

9ir.  1232.  Äarlöbaber  Steiften.  $reis:  l  K. 

2Kan  macf)t  am  ©rette  öon  17  V2  dkg  ÜJfeljt,  14  dkg 
©utter,  7  dkg  3ucfer,  4  l)artgefocf)ten  paffierteu  lottern, 
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1  Äaffeelöffel  3imt,  helfen  unb  ein  menig  ÜJcuMarnu& 
einen  Xeig,  ben  man  gut  abarbeitet,  hierauf  mefferrüden- 
bicf  aushalft.  3Han  fticf)t  bann  Keine  runbe  ©Reiben  fjerau«, 
beftreidjt  fie  mit  ®i,  ftreut  groben  Bucfer  barauf  unb  bäcft  fie 
nid)t  ju  b,eifj. 

92r.  1233.  Wanitttfätlttu.  <ßrei«:  36  h. 

9Han  rüt)rt  12  dkg  ßucfer  mit  2  ganjen  (Stern  V2  ©tunbe 
ab,  bann  mifd)t  man  SBaniaegefömacf,  1072  dkg  3Wet)l  hinein. 
9cun  macf)t  man  auf  einem  gefdjmierten  ©ledje  fleine 
£äufdjen,  lagt  fte  1  ©tunbe  trocfnen  unb  bäcft  fte  bann  in 
jefjr  fjeifjem  föotjre  lid)tgelb  §erau$. 

«Kr.  1234.  Xeetlttgerllt*  *ßrei$:  50  h. 

3n  ben  ftcifen  Schnee  oon  3  Stiax  mifcr)t  man  3  Dotter, 
10  dkg  ©taubjucfer,  ein  roenig  6alj,  3  dkg  ^erlaffene  33utter, 
Simonienfaft  unb  -Schafe  unb  10  dkg  2Jfel)t  rafdj  hinein, 
madjt  bann  oon  btefer  S^affe  tötngerln  ober  au$  anbere 
formen,  beftreut  fie  mit  jerFIopftem  (Ei,  brer)t  fte  in  getieften 
SJcanbeln  mit^uefer  gemifdjt,  legt  fie  bann  auf  ein  gut  mit 
JButter  bejdmiierteS  93lecf)  unb  Bäcft  fie  fcf)ön  lid)tgelb  f)erau$. 

9er.  1235.  emftersflUttgerltt.  «ßrei«:  74  h. 

9Kan  mad)t  am  »rette  oon  14  dkg  ÜÄer)lr  10  dkg  «Butter, 
3  dkg  ge(d)roeüten,  geriebenen  Üttanbeln,  1  Dotter,  helfen,  ge- 
flogenem Simt,  SÄeugemürj  unb  ßitronenfdjale  einen  2eig, 
ben  man  mefferrücfenbicf  an^roalft,  SRingerln  t)erau$ftid)t, 
biefe  bann  mit  Si  beftreicfjt  unb  auf  einem  befcfjmierten  93lecf| 
lidjtgelb  bäcft.  £)ann  beftreicfyt  man  ben  föanb  mit  Üftarmelabe 
unb  jefct  $roei  unb  jmei  jufammen. 
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9fr.  1236.  Wanöelrtttgcrllt.  ?rei$:   1  K  40  h.  (Oft  eine 

große  ÜRaffe.) 

ütfan  ftö&t  4  l)artgefottene  Sibotter  mit  5  dkg  SButter 
in  einem  SRörier.  ftun  gibt  man  15  dkg  2Ref)t,  10  dkg 
Sutter,  '/4  kg  äuefer,  7  dkg  geriebene  ÜRanbeln  unb  etwa« 
fiimonienfdjale  auf  ba§  93rett  unb  fnetet  ba«  ganje  $u  einem 
feinen  Xeig,  melden  man  hierauf  mefferrücfenbicf  auSwalft 
unb  öon  biefer  ÜRaffe  SRingerln  t)erau$fticf)t,  (otange  man  Xeig 
f)at.  $)ann  beftreidjt  man  biefelben  mit  geflogenem  ©iroeifj 
oon  2  ftiax,  beftreut  mit  gezogenen  üftanbeln  unb  grobem 
3ucfer  unb  läßt  fie  (angjam  auf  einem  betriebenen  ©lecfje 
golbgelb  baefen. 

9fr.  1237  ftarldftadtr  Bingert»,  «ßrei«:  80  h. 

üttan  rütjrt  8  dkg  SButter  flaumig  mit  4  dkg  Qudtx, 
gibt  bann  8itnonienfd)ale  unb  3  fyartgefodjte  paffterte  (Sibotter 
nadj  unb  nadj  hinein.  9lun  gibt  man  12  dkg  2ftet)l  auf  ein 
örett,  gibt  ba*  Slbgerütjrte  ba$u*unb  arbeitet  e8  ju  einem 
Xeig  ab,  ben  man  ngcf)t)er  an  einem  füllen  Orte  '/2  ©tunbe 
raften  läßt,  hierauf  malft  man  ben  $eig  mefferrücfenbicf, 
ftidjt  föingerlu  baoon  aus,  ftreut  grobgebaefte  9Äanbetn  unb 
groben  3ucfer  barauf  unb  bäcft  fie  auf  einem  bedauerten 
SBled)  jdjön  (idjtgelb,  beftreidjt  fie  bann  mit  Salfe  unb  jefct 
$»ei  unb  jroei  jufammen. 

9fr.  1238.  eiriHtaamrittgerln*  ^rct§ :  80  h. 

S5tou  inadjt  am  ©rette  oon  14  dkg  SButter,  6  dkg 
>}ucfer,  21  dkg  ÜJfrt)!  unb  1  (Stbotter  einen  Xeig,  ben  man 
fjierauf  mefferrücfenbicf  auSroalft  unb  fRingertn  baoon  §erau8- 
ftid)t.  9iun  rüfjrt  man  7  dkg  $ucfer  mit  1  Sllar  V2  ©tunbe, 
beftreidjt  mit  biefer  TOaffe  bie  SRimjerln,  gibt  fie  auf  ein  gut 
befdjmierteS  ©leef)  unb  bäcft  fie  fdjön  fjeflgetb  fjerauS. 
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«Kr.  1239.  3fd>ier  turtelette*.  *rei$:  70  h. 

2Ran  madijt  am  SBrett  einen  Xeig  üon  14  dkg  Httefyl, 
10  dkg  93utter,  7  dkg  üBumüe^ucfer,  7  dkg  mit  ber  ©djale 
geriebenen  ÜKanbeln,  roalft  ifyn  bann  fleinfingerbicf  au$,  fttcfjt 
3  üerjd)iebene  (Sröfjen  runber  ttrapferln  an*  unb  bäcft  fte 
auf  einem  beicbmierten  33ted)  in  fidler  SRöfjre  fd)ön  licbtgelb. 
$)ann  bcftreicbt  man  bie  cjröfete  Bleibe  mit  ÜJJurmetabe,  legt 
bie  Heinere  barauf,  ftreid?t  fie  roieber  mit  ÜWarmelabe,  gibt 
bann  bie  britte  ©röfje  barauf  unb  (eruiert  fie  angerudert 

Wr.  1240.  Xartelctte*-  $rei*:  70  h. 

ü)ton  treibt  14  dkg  Butter  febr  flaumig  ab,  gibt  bann 
einen  dotier  baju,  uerrürjrt  ifjn  gut  unb  gibt  2  dkg  3ucfer, 
2  dkg  geriebene  2Hanbeln  unb  14  dkg  Wkty  baju,  me!d)eÄ 
mau  iöffelmeije  fetjr  oorfic^tig  Derrürjrt  unb  ein  wenig  abtreibt. 
9cun  fommt  bie  ÜJcaffe  auf  bas  geftaubte  üiubelbrett,  roirb 
ganj  leidjt  auSgeroalft  unb  mit  bem  ?lu»ftedjer  JarteletteS 
au3geftod)en.  $>iefelben  werben  in  jiemlid)  tjeifeer  SRötjre  lid)t« 
gelb  gebacfen;  ausgefüllt  gibt  man  auf  jebe  Xartelette  ein 
§äufcf)en  (SiugefotteneS  unb  beftreut  e»  mit  üöanille^ucfer. 

9cr.  1241.  Sartdette*.  $rei*:  86  h. 

ÜWan  mad)t  am  ©rette  einen  $eig  üon  25  dkg  9Äef)l, 
18  dkg  Butter,  10  dkg  $ua*er  unb  3  (£j?löffel  faurem  9iaf)m, 
roalft  ir>n  bann  fleiufingerbirf  au$,  flicht  XarteletteS  berauS, 
legt  fie  auf  ein  gefdnniertes  ©lecf),  beftreicbt  fie  mit  Uiflar, 
beftreut  fie  mit  geljacften  3)ianbeln  unb  Qudtx  unb  bäcft  fte 
fdjön  lid)tgelb. 

9cr.  1242.  «öttiUefrattjerllU  ^rei«:  1  K  10  h.  (©rofee  ÜJcaffe.) 

$on  21  dkg  Sutter,  25  dkg  9)cef)l,  10  dkg  gefcfjroeHten, 
geriebenen  SHanbtfn  unb  7  dkg  Staubjucfer  mit  SBaniflegerudi 
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madjt  man  am  9?ubelbrette  einen  $eig  rafd)  jufammen.  9?un 
rollt  man  Streifen  bleiftiftbicf  au$,  marf)t  &ran$erln  ober  audj 
anbere  Jormen,  roaljt  fie  in  SBaniflejucfer  unb  bäcft  fie  auf 
einem  mit  Butter  befc^mierten  ©ledje  icbön  üdjtgelb  tjerau«. 

Er.  1243.  3üfte  Ärattjerln.  «ßret^:  88  h. 

ÜKan  fdweibet  25  dkg  gefrijmellte  Sftanbeln  fefyr  ffein 
ftifttid),,  gibt  fie  in  ein  SReinbl,  s  dkg  ^ndtx  foroie  ben 
©oft  üon  V2  Simonie  unb  bie  Scfjale  ba$u  unb  lägt  e3  eine 
SBeile  raften.  $)ann  fd)lägt  man  öon  3  &lar  Scfmee  fetjr  fteif 
unb  mifrfjt  bie  9)faiibeln  raicb  baju.  Wun  legt  man  auf  ein 
©led)  Oblaten,  breffiert  uon  ber  2)faffc  JRranjerln,  belegt  fie 
mit  länglicf)  gefdjntttenem  .ßitronat  unb  gefcbnittenen  ^ifta^ien 
unb  bäcft  fie  fcljr  füt>l. 

Er.  1244.  WattDdfrttit*cr!iL  ^reis:  80  h. 

Sflan  marfjt  am  Brette  von  9  dkg  2TCef)l,  6  dkg  SButter, 
6  dkg  3uc^er»  "  (lk£  geriebenen  ÜWanbeln  unb  gitroneufcfjale 
einen  Xeig,  t>on  meinem  man  ftranjerln  madjt,  fie  bann  auf 
einem  befcbmierten  $(ed)e  irfjön  licfygelb  bäcft  unb  ausgefüllt 
mit  roeifier  ®lniur  (wie  Mr.  1423)  glafiert. 

Mr.  1245.  WanDclfran^erlm  ^Srei*:  l  K  16  h. 

15  dkg  geidjroeflte  ÜKanbeln  reibt  man,  röftet  fie  mit 
20  dkg  3ucfer  j^ön  ^[b  unb  lägt  fie  ausfüllen.  $>ann  [erlägt 
man  oon  4  ftlar  fetjr  fteif en  Scfynee,  gibt  bann  bie  geröfteteu 
INanbeln,  17  dkg  geficbten  3ucfer,  0011  '  2  Bitrone  Saft 
unb  vScfjale  rafd)  eingemengt  baju.  Man  legt  mau  auf  ein 
©led)  Oblaten,  brejfiert  mittels  ^apierffarnifeel  ober  5)reffier* 
facf  Äran$eln  auf  bie  Oblaten  unb  lägt  fie  in  ber  jetjr  füllen 
SRöpre  fetyr  lidjtgclb  bacfeu  unb  barinnen  ganj  austrocfnen. 
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9h.  1246.  fliehte  «eiferet  «preis :  1  K  4  h. 

9Han  ^crfc^ncibct  10  dkg  fefte  ©utter  mit  bem  SReffer 
in  f leine  ©tücfe,  jerbrüeft  fie  jroifcrjen  ben  £änben  mit  12  dkg 
3Ref)l  unb  mengt  bann  12  dkg  mit  ben  Sdjalen  geriebene 
SWanbeln,  12  dkg  3ucfer,  1  Xafel  geriebene  ©djofolabe,  etwa« 
3imt  unb  ©eroürj,  1  ganje«  @i  unb  1  SDotter  baju  unb  fnetet 
e3  gu  einein  Xeig,  ben  man  bann  y.2  ©tunbe  raften  lägt, 
hierauf  formt  man  oerjd)iebene  gormen,  beftreidjt  fie  mit  ©i 
unb  bäcft  fie  langfam. 

9*r.  1247.  ßtttjer  <9oltttf*eit,  $rei$:  90  h. 

©ton  madjt  am  33rett  üon  18  dkg  9ttet)l,  12  dkg  SButter, 
8  dkg  guefer,  2  t)art  gefönten,  pajfierten  lottern,  1  ror)em 
Dotter  unb  üon  l/2  ßimouie  ben  ©aft  einen  $eig,  ben 
man  bann  fingerbief  auSroalft,  runbe  Ärapfen  au§fticr)t,  fie 
mit  (St  beftreidjt  unb  auf  einem  gefdmiierten  23(ecr)e  lidjtget6 
bäcft.  JÜJenn  fie  gebarfen  finb,  gibt  man  ein  $äufcf)en  @in« 
gefotteneS  barauf  unb  beftreut  fie  mit  Quder. 

Wx.  1248.  Sittjer  Satferei.  ?rei$:  l  K  60  h. 

üKan  fnetet  am  ©rette  14  dkg  9Ket)l,  14  dkg  ©utter, 
3  f)artge)ottene,  pajfierte  $)otter,  14  dkg  Qudtr,  14  dkg  mit 
ben  Schalen  geriebene  9Kaubeln,  Qxrnt,  helfen,  ^eugercürj, 
fiimonieinaft  unb  einen  frifdjen  Dotter  511  einem  Xeig,  üon 
bem  man  biüerfe  formen  auSfticfjt,  fie  langfam  auf  einem 
ge)d)mierten  ©lecfje  lidjtgelb  bäcft  unb  ausgefüllt  mit  folgendem 
(Sid  beftreidjt.  9Jton  rüfjrt  3  ©ier  ferner  ^uefer  mit  3  lottern 
V2  ©tunbe  gut  ab,  beftreicfjt  bann  bie  SBäcferei  unb  läfjt 
es  troefuen. 

9?r.  1249.  <&rammel&ä<feret.  $reis:  80  h. 

Wlan  t)acft  l/A  kg  ©rammeln  fet)r  fein  $ujammen.  dlun 
gibt  man  auf  ein  33rett  y4  kg  ÜJcef)t,  bie  ©rammeln,  2  ganje 
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Gier,  äurfer,  etwa«  3»mt  unb  1  Söffe!  3tunt.  öon  bicfer 
SPiaffc  fnetet  man  einen  £eig,  ben  man  fleinfingerbuf  aus» 
roalft,  bann  formen  auSfticrjt  unb  auf  einem  mit  ein  roenig 
SButter  beftricfjenen  *8fecf>e  fc^ön  lidjtgelb  bäcft.  Xann  gtafiert 
man  bie  SBäcferei  mit  ©lafur,  rote  folgt:  SDtan  rütjrt  14  dkg 
ßucfer  mit  2  ftlar  y2  ©tunbe,  beftreicf)t  mit  berfelben  bie 
SBäcferei  unb  lögt  fie  trocfnen. 

9cr.  1250.  mdtxtl  $rei«:  92  h. 

2Jcan  gibt  auf  ein  Srett  20  dkg  SKe^I,  12  dkg  Butter, 
ßitronenfdjale  unb  ©oft,  12  dkg  gucfer  unb  3  SDotter.  9cun 
fnetet  man  baoon  einen  Steig  unb  formt  baüon  ftipferln, 
SRingerln  ober  anbere  formen,  beftreut  fie  mit  9Jtonbeln, 
gucfer  unb  bäcft  fie  fcr)ön  Iid)tgelb. 

9for.  1251.  SRtttrtcldärfcrct.  ^ßrct« :  72  h. 

7s  kg  ÜRanbeln  werben  gerieben,  bann  mit  y§  kg  ©taub* 
jucfer  unb  2  lottern  ju  einem  Seig  gefnetet,  ben  man 
hierauf  ju  oerfcr)iebenen  gormen  formt,  bann  mit  ©ierflar 
beftreid)t,  mit  $ucfer  beftreut  unb  hierauf  auf  einem  {mit 
JÖutter  beftridjenen  Siecke  langfam  jdjön  lidjtgelb  bäcft. 

9<r.  1252.  WnuMbäätXtl  $rei$:  93  h. 

15  dkg  gefdjroeflte,  geriebene  SWanbeln,  15  dkg  Qudex 
unb  2  Dotter  gibt  man  auf  ein  33rett,  fnetet  baoon  einen 
£eig,  ben  man  mefferrücfenbicf  auSroalft  unb  baüon  gormen 
au$ftict)t.  9cun  rührt  man  2  ftlar  mit  bem  ©aft  einer  falben 
Zitrone  unb  14  dkg  ^ucfer  1/2  Stunbe,  gtafiert  bamit  bie 
ausgeflogenen  formen,  legt  fie  auf  ein  mit  Oblaten  belegtes 
©leer)  unb  bäcft  fie  $temlid)  langfam. 

Kr.  1253.  aJittnbel&ätfcreu  $rei$:  64  h. 

ÜRan  fernlägt  oon  2  SHar  jefjr  fefteu  <Sdmee,  mifcrjt 
21  dkg  gefiebten  $ucfer,  joroie  10  dkg  gefcfynittene  SRanbeln 
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unb  fiimonienfdjale  baju,  formt  auf  einem  mit  Oblaten  be- 
legten ©ledje  oerfdjiebene  gormen,  meldte  man  bann  fefyr 
langfam  bädtt. 

Wr.  1254.  WauMttädtttl  $rei*:  62  h. 

2Ran  fdjält  18  dkg  9Äanbeln,  flögt  fie  im  3Äörfer  mit 

1  (Sierflar  fein  $ujammen,  oermifcfu'  bann  bie  SWaffe  mit 

4  dkg  Qudex,  ftid)t  bann  gormen  ou$  uno  6ä(ft  fie  auf 
einem  geftrid)enen  33lecf)e  fcf)ön  lic&tgelb. 

Kr.  1255.  «anbelbärferei.  $rei$:  1  K  20  h. 

18  dkg  mit  ben  6d)alen  geriebene  Sttanbeln,  15  dkg 
3ucfer,  1  gan$e«  @i  unb  4  dkg  3J?e^l  fnetet  man  $u  einem 
Xeig,  teilt  iljn  in  2  Xcile,  bann  roalft  man  einen  2etl 
mefferriicfenbicf  au«,  beftreidjt  ifjn  mit  9Jtarmelabe,  roalft 
hierauf  ben  ^weiten  Xeil  au«  unb  bebecft  ben  erften  Xeil 
bamit.  tfiun  rül)rt  man  ein  (StS  oon  1  (Sierflar  unb  9  dkg 
SBaniflejucfer  1  /.2  6tuube,  [treibt  ba«  @i«  auf  bie  ÜHaffe, 
fdjneibet  mit  einem  fcfyarfen  Keffer  Streifen  herunter,  meldte 
man  bann  roie  Würfel  jerfefmeibet,  legt  biefe  gönn  auf  ein 
mit  Oblaten  belegte«  iöled)  unb  bäcft  fie  jcljr  langfam  fertig. 

Mv.  1256.  iKttttUcHöttferltt.  $rei«:  83  h. 

ÜJian  fdjlägt  oon  4  (Sirocijj  fet)r  fteifen  ©djnee,  rü£)rt 
bann  12  dkg  geftiftelte  fflaubeln,  12  dkg  ftüdev  unb  etroaS 
.^imt  hinein,  [teilt  biefe  sJWaf(f  auf  ba«  geuer,  lägt  fie  unter 
fortiüäljrenbem  Rubren  ein  wenig  abröften,  belegt  ein  ÜBled) 
mit  Oblaten,  breifiert  f leine  .päufcfjen  bauon  auf  ba«  #lecf) 
unb  bäcft  fie  feljr  langfam  id)bn  licf)tgelb. 

Kr.  1257.  Ätigtlbärfcrct*  $rei«:  76  h. 

Ütfan  treibt  6  dkg  ©dnnalj  mit  6  dkg  93utter  fef)r 
flaumig  ab,  gibt  bie  feingeroiegte  Srfjale  einer  Qitxonz,  6  dkg 
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gucfer  unb  2  £otter  baju,  oermijcöt  bie)'eS  alles  gut  burd)* 
einanber  unb  gibt  22  dkg  Ü)ief)l  barunter,  formt  Don  biefer 
Sütaffe  bann  Äugerln,  bre^t  fie  in  grob  getiefte  SWanbetn, 
bäcft  fie  fe^r  langfam  jc^ön  gelb.  9cocf)  t}eigt,  brefjt  man  fie 
in  geriebene  3cf)ofolabe  unb  fteflt  fie  jum  &uSfür)ten. 

ftr.  1258.  öittbbörferei.  SßreiS:  56  h. 

üRan  fdjlägt  oon  4  fllar  ferjr  fteifen  6cfjnee,  fdjlägt 
ein-  bis  jmeimat  28  dkg  fetngeftebten  SBaniöejucfer  rafd) 
ba$u,  legt  auf  ein  mit  SBadjS  befdjmierteS  93led)  mittels 
Söffet  nocferlartige  Stüde,  tagt  jte  in  jtemlict}  fixier  9Hör)rc 
licf>tgelb  bacfen  unb  barinnen,  roemt  bie  fttörjre  nur  metjr 
warm  ift,  auStrocfnen. 

9?r.  1259.  »ttfeS,  s$reiS:  86  h. 

SHan  treibt  8  dkg  «Butter  mit  74  kg  JCaniflejucfer  unb 
H  (Siern  '/4  Stunbe  ab,  bann  mengt  man  !/2  kg  SKctjl, 
1  ÜJcefferipifce  boppeltfotjleniaureS  Patron,  \/%  1  fügen  3flar)m 
ober  CberS  hinein  unb  rürjrt  baSjelbe  ju  einem  Xeig,  ben 
man  bann  mefferrücfenbicf  auSroalft,  ^u  formen  auSftidjt, 
bann  mit  einem  SReibeifen  ein  toenig  einbrücft  unb  tjierauf 
auf  einem  mit  ©utter  gefcfmtierten  Siecke  ganj  Maggelb  bäcft. 
i£S  ift  gut,  ben  Xeig  einen  lag  oorber  anjumadjen  unb  itm 
an  einem  fürjlen  Orte  bis  3itr  SBerroenbung  auf^ubemar)ren. 

Nr.  1260.  (*tta,länoer.  $reiS:  1  K  40  h.  (®roge  SWaffe.) 

ÜHan  fdjtägt  oon  7  Älar  feften  ©dmee,  gibt  28  dkg 
Staubjucfer  baju,  ftellt  es  auf  baS  Jeuer,  (djlägt  eS  fo  lange, 
bis  ber  Qudex  $erger)t,  bann  gibt  man  28  dkg  geftijtelte 
Dianbeln,  ^itronenfcrjale,  ein  menig  geflogene  SBaniUe  baju 
unb  fdjlägt  eS  fort,  bis  biefe  ÜHaffe  je&r  bicf  ift.  9tun  gibt 
man  auf  ein  ©led)  Oblaten,  breffiett  mit  einer  Gtobet  oon 
bem  Jeige  #äufrf)en  barauf  unb  bäcft  fie  bann  jdjim  gelb. 

ßodjbu*.  26 
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Kr.  1261.  ZtMdtxti.  $rei«:  44  h. 

9Wan  rtifjrt  14  dkg  3u^cr»  2  9ö«Se  ®«r  V2  ©tunbe, 
bnnn  mifdjt  man  14  dkg  SRefjl,  gitronenfdjale  ba$u,  brefftert 
auf  ein  mit  Oblaten  belegte«,  mit  $ucfer  beftreute«  ©led) 
gormen  barauf,  welche  man  bann  1  ©tunbe  troefnen  lägt, 
bann  mit  ©ageljucfer  beftreut  unb  V2  ©tunbe  langfam 
baefen  lagt. 

9ir.  1262.  3imtfter»e.  $rei$:  1  K. 

ÜKan  fcfjlägt  3  ßlar  feftem  ©djnee  unb  mengt  bann 
V4  kg  mit  ben  ©egalen  geriebene  SHanbeln,  1  dkg  Simt 
baju,  oermifcf)t  e8  gut  mit  bem  Schnee.  9?un  gibt  man  bie 
TOaffc  auf  ein  mit  3ucfer  unb  2Ret)l  beftaubteS  ©rett,  malft 
e«  mefferrücfenbicf  au«,  ftidjt  mit  einem  SKobel  Sterne  ober 
anbere  formen  au«,  legt  fie  auf  ein  mit  SBacfj«  beftridjene« 
SBled)  nnb  böeft  fie  im  magig  feigen  föofyre  jdjön  licfjtgelb. 
©rfaltet  fann  man  fie  beliebig  glafieren. 

Kr.  1263.  Äaffeeaätffrci-  $rei«:  40  h. 

4  dkg  rofyeS  Schmer  fcfjabt  man  öon  öden  ^äutdjen 
fein  ab,  fnetet  bann  28  dkg  Sftefjl  unb  7*  1  SRaljm  mit 
bem  ©cfmee  ab  unb  lägt  biefc  ÜRaffe  2  ©tunben  raften.  $ier» 
auf  roalft  man  eS  mefferrüefenbief  au«,  legt  ben  Xeig  auf 
ein  gefdjmierte«  ©leef),  rabelt  eS  am  SBledje  gu  fleinen  ©treifen 
unb  lägt  e«  liefftbraun  baefen.  9cod>  warm  beftreut  man  biefc 
SWaffe  mit  .ßuefer  unb  3intt- 

Kr.  1264.  JöärfcreL  $reiS:  50  h. 

12  dkg  9Wet)l  tnetet  man  mit  12  dkg  rotyem,  öon  allen 
gafem  befreitem  ©cfnner  ju  einem  Xeig,  ben  man  2  ©tunben 
raften  lägt.  $ann  malft  man  tfpt  fleinfingerbicf  au«,  ftidjt 
flehte  ©Reiben  fjerauS,  auf  bie  eine  §älfte  einer  ©cf)eibf 
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legt  man  etwa«  Pflaumenmus,  floppt  bie  anbete  $älfte  bar« 
über,  beftreut  fte  mit  Qudtx  unb  Hüffen  gemifrfjt  jiemttd) 
bidjt  unb  barft  bic  93ärferei  bei  mä&igem  geuer  lidjtgelb. 

9cr.  1265.  »äff f In.  $rei3:  1  K  20  h. 

SRan  rüf)rt  6  dkg  gefdjmolaene  Butter,  8  Dotter  feljr 
flaumig,  mifd)t  bann  74 1  töafjm,  13  dkg  feine«  9ftef)l,  6  dkg 
Surfer  unb  bann  ben  ©rfinee  ber  6  Älar  baju.  9htn  fdjmiert 
man  ein  SBaffeleifen  mit  @perf,  giefjt  ein  menig  üon  bem 
$eig  hinein  unb  bäcft  tiefe  SWaffe  auf  offenem  geuer  fc^ön 
bla&gelb. 

Kr.  1266.  $)>ifybubfm  $rei3:  1  K  10  h. 

9Kan  mad)t  am  ©rette  oon  28  dkg  9Wct)t,  21  dkg 
58utter,  1 0l/2  dkg  Surfet  unb  2  lottern  einen  $etg,  ben 
man  bann  mefferrürfenbief  auSroalft,  mit  einem  oieredigen 
9lu$ftcdjer  gormen  aii$ftid)t  unb  felbe  bann  auf  einem  mit 
53utter  gefdjmierten  93led>e  in  nidjt  $u  Reigern  SRofjre  lidjtgelb 
bärft,  jie  bann  mit  üftarmelabe  beftreid)t  unb  je  2  aufammen* 
fe|t  unb  mit  SBaniflejurfer  beftreut. 

Kr.  1267.  3d)0folat>cbärfmi.  $rei*:  1  K  24  h. 

SWan  madjt  am  93rette  Dan  14  dkg  SDce^l,  14  dkg 
Butter,  8  dkg  2Hanbeln  (ober  §afelnüffe),  famt  ben  ©egalen 
gerieben,  8  dkg  Surfer,  3  Xafeln  geriebener  @d)ofolabe  einen 
Xeig,  ben  man  bann  auSroalft,  Dingel  ober  »erfct)icbene 
gormen  auSftictjt  unb  auf  einem  gefcr)mierten  Steche  nicf)t  ju 
fjei&  bärft.  Sffienn  bie  93ärferei  ausgefüllt  ift,  glafiert  man 
fte  mit  folgenbem  @i$.  Üftan  rüf)rt  14  dkg  Surfer  mit  bem 
@aft  einer  Sirrmte  glatt  ab,  glafiert  bamit  bie  ©ärferei  unb 
lägt  fte  trorfneu,  ma$  rafrf)  erfolgt. 

26* 
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Kr.  1268.  3d)ofo!a*fbärfnret-  $rei«:  1  K  56  h. 

Man  treibt  12  dkg  ©utter  flaumig  ab,  gibt  12  dkg 
3ucfer,  4  Dotter  ba$u,  rüf>rt  eS  74  ©tunbe  unb  mifdjt  bann 
12  dkg  gefctyroetlte,  geriebene  SWanbeln  baju.  «Run  fodjt  man 
in  »4 1  SSaffer  12  dkg  ©djotolatx  ju  einem  bieten  Äodje 
ein,  mi)c^t  e$  bann  ein  menig  auSgefüfjlt  ju  bem  Abtriebe, 
gibt  3^roneni4^>  hierauf  Don  ben  4  Älar  ben  fer)r  fteif 
gejdjlagencn  Schnee,  6  dkg  Üßeb,!  ba^u,  uermengt  alles  burdp 
einanber  unb  bäcft  biefe  ÜÄafje  in  einem  mit  ©utter  ge* 
furnierten  ©led)e  ober  ©anbei  in  füfjlem  9tof>re.  $>ann 
iefmeibet  man  biefe  9Raffe  in  Schnitten,  füllt  fie  mit  9Rar* 
melabe  unb  fefct  je  2  jujammen. 

Nr.  1269.  Sdjtftotaftelfcfrrrt.  *rei$:  1  K  2h. 

28  dkg  ÜRef)l  rebelt  man  mit  14  dkg  Butter  am  ©rette 
gut  ab,  mijdjt  14  dkg  $udex,  2  Xafeln  geriebene  Sdjofotabe 
unb  4  Dotter  ba$u,  fnetet  oon  biefer  HRafje  einen  Xeig,  ben 
man,  bamit  er  fteif  roirb,  an  einen  füllen  .Ort  1  Stunbe 
Hellt.  £ann  roirb  er  fleinfingerbicf  auägeroalft,  baüon  öer* 
jcfjiebene  Sonnen  tjerauägeftodjen ;  auf  einem  mit  2Bad)$  be* 
ftridjenen  ©leclje  läfet  man  bie  gormen  langiam  troefnen  unb 
baefen. 

Kr.  1270.  tttttdforb-  $reiS:  46  h. 
$u  einem  gefdjlagenen  (Schnee  oon  1  Äfar  mifdjt  man 
41  2  dkg  guefer  unb  rüt)rt  felbeS  3/4  ©tunben,  bann  mengt 
man  4V2  dkg  jamt  ben  hörnern  feingefto&ene  Datteln,  4V,  dkg 
jamt  ben  3d)alen  feinblätterig  gefdmittene  9ttanbeln  baju. 
Ciin  ©leef)  belegt  man  mit  Cblaten,  madjt  §äufdjen  üon  ber 
3Haffe  barauf  unb  bäcft  fie  jdjön  lidjtgelb  IjerauS. 

Kr.  1271.  «tttebärfmt-  ^rei«:  36  h. 

Man  madjt  am  ©rett  öon  14dkg3Wefcl,  14  dkg  ^uefer 
unb  1  flanken  (£i  einen  $eig,  ben  man  auStualft,  gormen 
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audftid)t,  (elbe  mit  Siflar  beftreidjt  unb  mit  grobem  $ucfer 
unb  ÄniS  beftrcut.  3»an  bätft  biefe  Söäcfcret  auf  einem  be* 
furnierten  SBIec^e  unb  in  mä&ig  feigem  SRofjre  liajtgelb. 

Mt.  1272.  Sffgcbätf.  $rei$:  58  h. 

ÜRan  bereitet  oon  12  dkg  Butter,  12  dkg  9Hef)l  unb 
12  dkg  paffiertem  Xopfen  einen  Xeig,  ben  man  mefferrürfen* 
bicf  auStoatft,  bann  runbe  Jormen  auäftidjt,  mit  (£i  be» 
ftreidjt,  mit  ©at^  unb  Hümmel  beftreut  unb  auf  einem  9c« 
(armierten  Siecke  ganj  6(agc)elb  bärft. 

9*r.  1273.  ^tiflmerbäcferet  ?Jrei*:  40  h. 
9Ran  riifyrt  14  dkg  ^utfer  mit  1  ganzen  <£i  unb  1  Dotter 
V2  ©tunbe  ab,  bann  mifct)t  man  V2  dkg  geftofjenen  3ngroer 
unb  14dkgüRef)l  baju,  gibt  biefe  Waffe  auf  ein  «Rubelbrett/ 
fnetet  fie  ein  roenig  unb  roalft  ben  Xeig  mefferrücfenbicf  au«, 
ftid)t  gormen  baoon  fyeraus  unb  lägt  fie  2  Stunben  raften, 
bann  bäcft  man  fie  auf  einem  gefdunierten  ©lettre  fc^ött  lid)t« 
gelb  beraub. 

ftr.  1274.  WottHf^etiierln.  Sßreiö:  98  h. 

2}fan  gi6t  auf  ein  s<örett  14  dkg  mit  ben  ©rfjaleu  ge* 
riebene  SWanbeln,  14  dkg  Qu&tx,  Odkg  feingefdjnittene  sJio* 
finen,  ßimt,  helfen  unb  2  $)otter,  mad)t  baoon  einen  £eig 
an,  ben  man  hierauf  mefferriicfenbicf  auäroalft,  fleine  $alb- 
monbe  tyerauäftidjt  unb  fie  bann  auf  einem  mit  SBadjS  be* 
ftridjenen  531edie  lidjtgelb  bärft.  5(usgefüf)lt  beftreidjt  man  fie 
mit  folgenbcm  (Sie:  iDcan  rütirt  2  Dotter  mit  2  £ter  itfjroer 
3utfer,  bis  e§  bicfflüifig  ift,  bcftreidjt  bie  gormen  bamit  unb 
täftt  fie  trocfnen. 

<Rr.  1275.  CMatfttlmtfcrct.  1>rei*:  1K  00  h. 

20  dkg  gefdjalte  /pajetnüfje  unb  20  dkg  gefcfjnjeUte 
ÜNanbeln    brennt    man    in    einer    Jtlafieroüe  ein  roenig 
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braun  imb  reibt  fic  bann  in  ber  ÜWafcfjüte  fein.  9tun  gibt 
man  biefe  97laffe  in  einen  SRörfer  unb  reibt  fte  mit  bem 
©töfeel  ganj  Mg;  «*  barf  aber  lein  Xropfen  SBaffer  baju- 
fommen,  ba  man  bann  nidjt  meljr  tmftanbe  ift,  fte  ölig  ju 
reiben.  Sinb  fie  fo  gerieben,  bann  mifdjt  man  Qrxdtx  unb 
Vanille  nad)  ®efdjmacf  baju  unb  füllt  bamit  bie  fleinften 
Icarläbaber  Oblaten  in  ©dmitteu,  bann  über^ieljt  man  bif 
Schnitten  mit  Sefjofolabeglafur  (9tr.  1420). 

«Rr.  1276.  S&inbbeutcl,  $rei«:  90  h. 

3n  6  dkg  SBaffer  fodjt  man  6  dkg  ©utter  auf,  gibt 
6  dkg  9Het)l  funem,  rüf)rt  es  gut  am  fteuer  bur^einanber, 
nimmt  es  bann  Dom  Jeuer  weg  unb  ftürjt  bie  SRafie  in  ben 
©djneefeffel.  3  fleine  (Eier  erroärmt  man  in  feigem  SEBaffer 
ein  wenig,  rüfjrt  fie  fo  lange  barunter,  al§  bie  gefönte 
SKaffe  nod)  marm  ift  unb  jaljt  ed.  SRun  furniert  man  ein 
©lect)  mit  Sutter,  ftaubt  e*  mit  3Kef)l  gut  au«,  madjt  oon 
ber  ÜKaffe  fleine  §äufd)en  unb  bäcft  fie  bei  nietjt  $u  idjmadjer 
Jpifce  gelb.  Die  Sprünge,  bie  entfielen,  merben  geöffnet  unb 
mit  ßreme,  ÜÄarmelabe  ober  DberSfäaum  gefüüt:  (Sreme 
baju:  3  Dotter,  ,J/,01  Wiiä),  3ucfer  unb  V2  Äaffeelöffel 
9Wet)l  focr)t  man  am  Jeuer  unter  fortroäljrenbem  ©prubeln 
biet  ein,  füllt  bamit  bie  SBinbbeutel  unb  überjie^t  fie  er« 
faltet  mit  gewonnenem  3u^r. 

«Rr.  1277.  berliner  Zti%.  $rei*:  90  h. 

Üttan  utacfjt  auf  einem  örett  oon  14  dkg  Sttefcjl,  9  dkg 
©utter,  9  dkg  geriebenen  SRanbeln,  oon  y2  $itrone  oie 
©djale  unb  2  lottern  einen  Xcig,  ben  man  bann  auSroaltt, 
oerjdjiebene  gormen  f)erau§fticf)t  unb  auf  einem  gefdjmierten 
Siecke  bäcft.  Dann  glafiert  man  eS  oben  mit  SöaffereiS  (toie 
Stfr.  1424). 
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3fr.  1278.  GOamesSetg.  $rei«:  90  h. 

SRan  toiegt  3  (Sier  fdjroer  Qudtx,  3  (Eier  fdjtoer  öutter, 
3  (fcier  fätoer  3Rer)l.  9tun  rütjrt  man  ben  Suder  mit  2  lottern 
unb  1  ganjen  (Ei  y.2  ©tunbe,  bann  gibt  man  bie  öutter 
jerlaffen  hinein,  oermengt  fte  gut  unb  mifdjt  ben  ©<§nee 
ber  2  Älar  mit  bem  ÜRetjl  leicht  ein.  5)ann  furniert  man 
ein  ©led)  mit  SButter,  gie&t  bie  Waffe  barauf  unb  bärft  fte 
fdjön  lirfjtgelb.  $ann  werben  baüon  fingerlange  Schnitten 
gefdjnitten  unb  2  unb  2  mit  ©alfe  $ufammengefefct. 

SRr.  1279.  $amentajiricett*  $rei$:  1K  14  h. 

21  dkg  2Kef)l,  14  dkg  ©utter,  7  dkg  3ucfer,  3  Eotter, 
©al$  unb  2imonienfd)ale  gibt  man  auf  ba8  ©rett  unb  fnetet 
es  rafd)  $u  einem  $eig,  walft  felben  bann  mefferrücfenbtcf 
au«,  gibt  ifm  auf  ein  gefd)mierte3  ©leer),  lägt  e3  fd)ön  gelb 
baden  unb  bann  ausfüllen.  SRan  wägt  3  (Sier  jdjwer  Q\idtx. 
3)en  gebaefenen  £eig  beftreicr)t  man  mit  Üftaritlenmarmelabe. 
9Run  jd)lägt  man  oon  3  Älar  fer)r  fteifen  ©ct)nee,  mengt  mit 
ber  ©dmeerute  ben  gefiebten  unb  gewogenen  Qudex  fel)r 
leid)t  ba$u,  beftreid)t  bie  SRaffe  barnir,  ftreut  ÜHanbeln  unb 
1  dkg  $ifta*ien  ftiftlid)  gefdmitten  barüber  unb  lägt  jelbe* 
in  ber  offenen  warmen  SRörjre  troefnen.  hierauf  i^neibet 
man  oiereefige  ©tücfe  baoon. 

*Rr.  1280.  Lieblinge.  sJket3:  48  h. 

ÜÄan  nimmt  28  dkg  9Jfer)l,  14  dkg  3ucfer,  3itronen» 
fetale,  3imt,  helfen  unb  6  Löffel  r)eijjen  $onig  unb  fnetet 
baoon  einen  leig  74  ©tunbe  ab,  hierauf  lägt  man  ifjn 
74  ©tunben  raften,  bann  walft  man  ifm  mefferrücfenbicf  au«, 
friert  beliebige  formen  fjerauS,  belegt  fie  mit  '/2  Sttanbel 
unb  bäcft  fie  auf  einem  gefct)mierten  ©ledje  )er)r  rafd)  fct)ön 
gelb. 
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Nr.  1281.  SMefoUftulf!*.  *reie:  58h. 

Wan  wiegt  2  (Jier  fdjroer  #utfer  unb  2  (Sier  fdjrocr 
feine*  Wer)!.  Nun  rüf)rt  man  5  Dotter  mit  bem  3uc*er 
1 ' ,  ©tunbe  ab  unb  mifdjt  bann  ben  3d)nee  ber  5  Älar  unb 
baö  2Ret)l  leicht  ein.  Nun  wirb  ein  ©led)  mit  SBadjS  be* 
(trieben,  ber  Xeig  baraufgegeben  unb  langfam  fcöön  grlb  ge- 
baefen.  SEBenn  bie  Waffe  gebatfen  ift,  »erben  gormen  au$- 
geflogen  unb  felbe  mit  eingefallenem  befinden.  Ober  man 
fann  Heine  ©ifcfottenformen  auejdnniereu  unb  ben  leig 
barinnen  baden,       ift  richtiger  Sötefottenteig. 

Nr.  1282.  WaDeleiue.  $rei«: 

Wan  wiegt  4  (gier  ferner  Werjl,  4  (Sier  ferner 
IJutfer,  4  @ier  ferner  SButter.  Nun  rüfjrt  man  bie  4  (Sier 
mit  bem  ^uefer  V4  3tunbe,  mifrfjt  bann  ßtmonienfc^ale  unb 
2  Söffe!  Num  baju,  bie  Söutter  jerläfet  man.  2>aS  Webt 
inengt  mau  fjinein,  gibt  bie  jertaffene  ©utter  baju  unb  mifdft 
es  burcfjeinanbcr.  Nun  fdjmiert  man  ein  ©anbei  gut  mit 
©uttcr,  ftaubt  e$  mit  Wet)l  au«,  gibt  bie  Waffe  hinein  unb 
bäcft  felbe«  bei  mäßiger  .§ifce  ftfjön  gelb.  2)ann  fäneibet 
man  Streifen  baoon  unb  beftreid)t  eine  Seite  mit  Warnte* 
labe.  Nun  mifd)t  man  grnbgejdmittnte  Wanbeln  mit 
nefct  fie  mit  einem  (Siffnr,  gibt  auf  jebe  Sdmitte  babon  unb 
troefnet  fie  im  9ior)re. 

Nr.  1283.  $«tft.  greift: 

14  <lkg  ^urfer  rüfjrt  man  mit  5  lottern  unb  Simonien* 
fetale  fefir  fein  ab,  bann  gibt  man  öon  5  Älar  ben  ©dmec 
leierjt  ba$u,  foroie  3'  dkg  Nofinen.  7  dktr  ©utter  fyuft  man 
mit  14<lkjr  We()l  gut  ab,  mijd)t  e$  jum  Abtriebe  unb  oer« 
mengt  c$  gut.  Nun  frfjmiert  man  einen  Wobei  mit  SButter 
gut  au*,  ftrait  grob  geljarfte  Wanbeln  Darauf,  gibt  bie  Waffe 
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tjinein  unb  bätft  felbe*  bei  mäßigem  Jeuer  langjam.  2)ann 
fd>neibet  man  ifyt  in  ©djnitten  ober  SBürfet  unb  Ijebt  e$  auf 
bis  $um  ©ebraudje.  3)iefe  SRerjljpeiie  f)ält  8—10  £age  in 
gleid&er  Öftte. 

Wr.  1284.  Wanftoltiti.  ^rei*:  72  1«. 

SWan  fyacft  14  dkg  SRanbeln  grob  Rammen,  miidjt  fie 
$u  fefjr  feftem  ©dmee  oon  2  SHar,  gibt  14  dkg  #ucfer  ba$u, 
fonrie  7  dkg  feine*  SWetjl,  legt  bie  Stoffe  bann  auf  ba$ 
©rett  unb  formt  hierauf  baoon  auf  einem  mit  ©utter  be» 
ftrtdjenen  iöledje  2Bürftcr)en  unb  bäcft  fie  barauf  jd)ön  lid)t* 
gelb  r)erau*. 

Nr.  1285.  2tt!amt.  $rei$:  1  K  8  h. 

1  lafel  ©cfjofolabe  voirb  auf  einem  Xefler  im  Slofyre 
erweicht  unb  mit  1  @i  bann  gut  abgerührt.  SRun  mifd)t 
man  14  dkg  3ucfer>  1*  dkg  mit  ben  6d)aten  geriebene 
Wanbelu,  4  dkg  fein  getieftes  gitronat,  4  dkg  gejrtjälte,  ge* 
jdmittene  SRaubeln  baju,  gibt  bieje  Waffe  bann  auf  ein  mit 
3urfer  beftaubteS  23rett,  roaljt  fie  $u  einer  nid)t  au  birfen 
SBurft,  rollt  fie  in  biefem  Swdtx  gut  ein,  micfelt  bieie  SBurft 
bann  in  roei&eS  ©djreibpapier,  läjjt  fie  3  2age  liegen  unb 
fdjnetbet  baoon  nur  immer  fo  üiele  ©Quitten  herunter,  al$ 
man  brauet. 

Wr.  128G.  Äafiattietitugcrlit.  «ßrei«:  86  Ii. 

'/.,  kg  rof)  geroogenc  Äaftanien  werben  gefdjäü,  gefodjt, 
tjierauf  oon  ber  ^roeiten  ©djale  befreit,  bann  pajfiert.  SRun 
läfet  man  16  dkg  ^iidcx  jpinnen,  gibt  hierauf  bic  Äaftanien 
unb  1  (Sjjlöffcl  Wiiö),  iorote  Jöamttegejdjmacf  ba$u;  e$  muf} 
ein  biefer  93rei  fein.  üRun  gibt  man  bieje  Wafje  auf  ein 
SBrett,  formt  tfugerfn  baoon,  roeldje  man  in  groben  ober 
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.pagelaucfer,  aud)  QitQtiiudtx  eintrefft,  hierauf  am  93leaje 
troefnen  lägt  unb  bann  in  Heine  Sßapierbüten  legt. 

<Rr.  1287.  Patrone«.  $rei$:  88  h. 

2Jean  gibt  auf  ein  ©rett  14  dkg  fein  geriebene  9)eanbeln, 
14  dkg  Qudtx  unb  oon  2  Älar  ben  fteifen  ©cfjnee,  forote 
fiimonienfc^ale  unb  mifd)t  e8  $u  einem  Zeig,  oon  meinem 
man  auf  ein  mit  Oblaten  belegte«  ©ledj  fc^r  fleine  §äufd)en 
madjt,  bäcft  fte  bann  bei  ziemlicher  $ifce,  bog  fic  auffpringen, 
befeuchtet  hierauf  bie  Oblaten,  bag  fte  fich  löten.  3n  ba* 
Huf  gejprungene  füllt  man  ein  wenig  ©iercreme  (wie  9er.  1428) 
hinein,  bamit  fie  ben  SJcafronen  ähnlich  finb. 

9er.  1288.  SNanDelfngerln.  $reiS:  68  h. 

14  dkg  SJtonbeln  werben  gefc^medt  unb  gerieben,  bann 
mit  14  dkg  Qudcx  unb  1  Älar  ju  Zeig  gefnetet,  tyexatf 
Äugerln  geformt,  meiere  man  in  geriebene,  mit  Qudtx  ge= 
mijcf)te  ©d}ofolabe  einwaljt,  bann  in  ^apierbüten  legt  unb 
troefnen  lagt. 

9er.  1289.  SWandrlfugerllt»  $rei*:  72  h. 

15  dkg  mit  ben  ©djalen  geriebene  SJcanbeln  werben 
auf  einem  ©rette  mit  15  dkg  3ucferr  1  (Jierflar,  ßimt  unb 
1  Söffel  Sftum  jufammeHgefnetet.  $ann  formt  man  Äugerln 
baoon,  welche  man  in  geriebener  ©cfwfolabe  mit  Qudex  ge* 
rnifdjt  einbrecht,  auf  einem  ©ledje  troefnen  lägt  unb  bann 
in  ^ßapierbüten  legt. 

9er.  1290.  WirfWngerltt.  %xtti:  49  h. 

ÜJcan  id)lägt  oon  2  Älar  jefjr  fteifen  ©dmee,  gibt  bann 
5  dkg  güder  baju  unb  rührt  e3  1  ©tunbe  lang.  Snjwijchen 
bünftet  man  \lx  kg  gefdjälte  sJ$firfiche  mit  3  dkg  geflogenem 
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3ucfer  biet,  öermijdjt  es  bann  mit  bem  ®erüf)rten,  »olft 
hierauf  ben  Xeig  auf  einem  gut  mit  Qudex  beftreuten  ©rette 
mefferrücfenbicf  aus,  fliegt  gan$  Keine  formen  baöon  t)erau3, 
meiere  man  bann  am  ©led)e  im  fet)r  fügten  fftoljre  troefnet. 

9h.  1291  WartUenfpalteu* 

9Kan  rüt)rt  (jirfa  y4  ©tunben)  1  ©weife  mit  3  fiöffeln 
©alje  unb  1  (Eßlöffel  gezogenen  3ucfer  Su  einem  biefttd^en 
$eig,  treibt  it)n  bann  auf  einem  gut  mit  Qudex  beftreuten 
SBrette  mefferrücfenbicf  auä,  ftidjt  Heine  ©palten  baöon 
fjerauS,  legt  fie  auf  ein  mit  Oblaten  belegtes  93ledj  unb 
bäcft  felbe  füt)l,  bis  fie  troefen  finb,  ober  man  brejfiert  fie 
roie  bie  SBinbbufferln  unb  troefnet  fie. 

9*r.  1292.  8*ttumrollett.  $rei«:  1K  56  b. 

ÜRan  madjt  SButterteig  (wie  in  92r.  858),  roalft  it)n  fctjön 
bünu  aus,  fdmeibet  fingerbiefe  Streifen  baöon,  beftreidjt  fie 
mit  (Sierflar.  9cun  mad)t  man  oon  roeifjem  meinem  Rappen» 
becfel  Sollen,  roicfelt  bie  Streifen  auf  unb  bädt  fie  hierauf 
jd)ön  lidjtgelb.  SBor  bem  ©ebraud>e  fdjlägt  man  V8 1  ©cf)lag- 
ober«  ju  biefem  ©cfjaum,  gibt  benfelben  in  eine  ©prifee  mit 
jo  weiter  Öffnung,  toie  biefe  Sollen  Ijaben,  unb  fprifct  felbe 
mit  bem  ©cfymme  öoll.  üttan  füllt  fie  aud)  mit  öierflar. 
gür  biefe  SRaffe  fcfjlägt  man  üon  4  $lar  fet)r  feften  ©djnee, 
mifc^t  jelben  mit  20 dkg  «ßuefer  rafcf)  unb  füllt  fie  wie 
oben  bamit. 

Mr.  1293.  Srartttftei.  $rei«:  90  h. 

äflan  mägt  2  (Et  fefnoer  3ucfer  unb  1  ©i  fct)roer  9Hef)l. 
9cun  rüt)rt  man  ben  3ucfer  mit  oe»  ®iern  Wöumig, 
mifdjt  ba$  9Jcef)l  ba$u,  ftreierjt  hierauf  biefe  5Jcaffe  auf  ein 
gut  gefcr)mierte$  93lecf)  mefferrücfenbicf  auf  unb  bäcft  fie 
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üdjtgelb.  sJ*od)  jeb,r  fjetfj  fdmeibet  man  üierecfige  giecfen  ba» 
oon,  breb,t  rafcf),  jolange  bic  SRaffe  nod)  mann  ift,  ©farnifcel, 
welche  man  bann  $um  ©ebraudje  mit  1  s  I  ju  fteifem  ©djaum 
gefdjlagenem  Ober«,  ba$  man  mit  Suder  unb  ©rbbeeren 
mengt,  füllt. 

SKr.  1294.  Wanftflffainifeel.  $rei«:  1K  20  h. 

SRan  jdjmetlt  unb  reibt  9  dkg  äRanbeln,  wägt  14  dkg 
«amllejutfer  unb  2  dkg  9Herjl.  Wun  fdjlägt  mau  oon 
5  Stlar  fc^r  fteifen  ©d)nee  unb  mengt  ade«  ©ewogene 
auf  einmal  mit  ber  ©dmeerute  jum  ©d>nee.  hierauf  trägt 
man  biefe  SWaffe  auf  ein  gut  mit  SButter  beftridjenes  unb 
mit  ÜRetjl  beftaubteS  931ed)  jer)r  bünn  auf  unb  bätft  e3  fdjön 
lict)tgelb.  Solange  ber  $etg  noct)  fjeifc  ift,  wirb  er  in  wer* 
erfige  ©türfe  gefdmitten;  man  brefyt  ©farni|jel  baoon.  meiere 
man  erft  oor  bem  ©ebraudje  (wie  in  9fr.  1493)  mit  Cber«» 
jajaum  unb  (Srbbeeren  füllt.  y4 1  ©tf)lagober8  genügt. 

9ir.  1295.  «eftrrl.  $rei«:  1  K  70  h. 

21  dkg  Butter  treibt  man  gut  ab,  mifdjt  bann  14  dkg 
$utfer  unb  2  Dotter  ba$u,  oerrüfjrt  e3  gut,  oermengt  e3 
bann  mit  28  dkg  äRerjl,  fuetet  e$  bann  nod)  ein  wenig  am 
93rett  ab,  malft  herauf  beu  $eig  mefferrürfenbitf  au«,  jdmeibet 
fleinc  berede  baoon,  welche  man  in  fleine  bedjerartige,  mit 
SButter  befct)mierte  formen  brüeft  unb  fajdn  lidjtgelb  bärft. 
3um  ©cbraudje  füllt  mau  biefe  Söedjerln  mit  '/,  1  51t  ©djaum 
getragenem  unb  mit  $urfer  vermengtem  DberS  unb  gibt 
ob?n  giemlirf)  bicfjt  belegt  ©rbbeereu  barauf. 

Mr.  12:96.  flävcnjivaiicn.  Ureter  72  h. 

Man  wägt  7'/.2dkg  Werjl,  6  dkg  «Butter,  3  dkg  9Kan- 
bcln,  bic  man  famt  ben  ©ijalen  reibt,  unb  4'/»  dkg  3utfer. 
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9iun  treibt  man  bie  ^Butter  mit  beut  Surfer  gut  ab, 
gibt  ba*  3Hef)(,  bie  sUtonbeln,  ßimt,  ©ewärgnelfeit,  Simonien* 
fetale  unb  ba3  Abgetriebene  auf  ein  93rett,  fnetet  baoon 
einen  $eig,  ben  man  $u  einer  Söurft  rollt,  biefelbe  in  16  bi« 
17  leite  teilt,  jeben  Seil  aufcmalft,  ifm  bann  in  bie  mit 
53utter  gefdjmierten  93ärenprafcenformen  brürft,  bie  ©ären* 
prägen  barinnen  lidjtgelb  bärft,  unb  fie  Ijernad)  auf  ein 
ffieibeifen  legt,  bamit  fie  bie  $orm  erhalten.  Sum  ®e* 
brause  füUt  man  fie  mit  Äpfelcreme  unb  beftreut  fie  mit 
feingeidmittenem  üuittenfäfe  ober  mit  gejdjnittenen  $aftanien. 

9*r.  1297.  «Mftfaftttlllfltf.  $rei«:  92  h. 

14  dkg  ^ncfer  rüfirt  man  mit  5  lottern  3tunbe 
flaumig  ab,  bann  mengt  man  ben  Sdjnee  ber  4  klar  unb 
10  dkg  feines  2Ref)l  baju.  $iefe  ÜHafje  ftreid)t  man  auf  ein 
gut  mit  Söutter  gejcf|mierte£  93led)  unb  bärft  fie  fcr)ön  gelb. 
$ann  gibt  man  fie  auf  ein  $3rett,  fefjrt  fie  auf  bie  ©eite, 
wo  fie  auf  bem  gefrfjmierten  Siecke  gelegen  ift,  beftreid)t  fie 
mit  SRarmelabe,  fteflt  fie  wod)  ein  wenig  in  bie  fööljre,  roßt 
fie  bann  ber  fiänge  nad)  gufammen,  beftreidjt  fie  mit  ©djnee 
uon  1  &lar,  brefjt  bie  SRoHe  in  groben  3"&r  ein,  frfjneibet 
babon  mefferriirfenbirfe  Srfjeiben  unb  überjiefjt  jebe  Scheibe 
mit  35kfferg(afur  («Rr.  1424). 

92r.  1298.  tM*fmtvattla*e  mit  Wartnelaiif.  IßreiS:  1  K  4  h. 

15  dkg  Surfer  rüc)rt  man  mit  3  @iern  '/•>  ©tunbe  ab 
unb  mifdjt  12  dkg  9M)l  baju.  $un  bärft  mau  biefc  9JJaffe 
in  einem  mit  53utter  geänderten  931ed)  fd)ön  lidjtgelb.  £>ier* 
auf  beftreirfjt  man  bie  9)iaffe  mit  föibifel«  ober  9ftarillen* 
marmelabe,  rollt  fie  rafd}  ^ufammen  unb  läjgt  felbe  bann 
ausfüllen.   Srfaltet,  glafiert  man  fie  mit  SBafferglafur  (wie 
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Kr.  1424)  unb  roenn  bie  ®fafur  gut  getrocfnet  ift,  madjt  man 
eine  Stornierung  t>on  (Jingefottenem  mittel«  ©farnifcel  barauf. 

Kr.  1299.  Ötsfuitroulaoe  mit  Sdjofolate.  $rei«:  92  h 

ungtafiert. 

2Ran  bereitet  bie  Koulabe  (wie  in  Kr.  1298)  unb  bädt 
fte  lidjtgelb.  3njroifd)en  bereitet  man  fidj  bie  Jüfle.  3Äan 
läfet  2  Xafetn  ©cfjofolabe  auf  einem  XeQer  in  ber  Stöfjre 
erroetdjen,  fod)t  fte  bann  mit  1  (£&löffel  SBafjer  unb  1  dkg 
©utter  $u  einer  bieflidjen  SKaffe  ein  unb  lä&t  biefe  bann 
unter  fortmä^renbem  Stühren  erfalten.  2)ann  ftreidjt  man 
biefe  SKaffe  auf  ba«  ©ebaefene  (gleich  wenn  man  e§  aus 
bem  Ofen  nimmt)  barauf,  rollt  eä  jufammen  unb  lägt  e« 
erfalten.  SMefe  Koulabe  fann  man  angerudert,  in  ©Reiben 
gef dritten  ober  mit  ©cfjofolabeglajur  (Kr.  1420)  überjogen 
ju  Xifd)  geben,  ßum  ©ebraudje  fetyneibet  man  nur  fo  tiiele 
©Reiben  herunter,  al«  notwenbig  finb,  ba  fie  ferjr  ftarf  au«« 
trodnet. 

Kr.  1300.  Sdiofolaberonlaoe.  $rei§:  1K  10  h. 

7  dkg  im  Ofen  erroeidjte  ©dpfolabe  rüfjrt  man  mit 
5  lottern  unb  10  dkg  Qudn  */4  ©tunbe  ab,  bann  mengt 
man  ben  ©dmee  oon  4  $lar  unb  7  dkg  mit  ben  ©traten 
geriebene  SKanbeln,  fotoie  4  dkg  SJceljl  baju.  Kun  ftreid)t 
man  biefe  SKaffe  auf  ein  mit  23utter  gut  gefcfjmierte«  Sied), 
bäcft  fte  bei  mäßiger  $ifce  r)erau«  unb  bcftreicf)t  fie  mit 
SKarmelabe.  2)ann  rollt  man  biefe  SRaffe  nodj  fjeifc  jufammen 
unb  beeift  fie  mit  ^itronenei«  (Kr.  1423). 

Kr.  1301.  3d)ofolabebi*futL  $rei«:  1K  58  h. 

3Ran  gibt  in  eine  flafferolle  12  dkg  Butter,  16  dkg 
Bucfer  unb  4  Xafeln  ©djofolabe  unb  rüljrt  biefe«  am  geuer 
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)'o  lange,  bis  t%  meid)  ift,  worauf  man  bann  8  dkg  mit  ber 
<Scf)ate  gertebene  2RanbeIn  ba$u  gibt  unb  gut  oermengt.  9cun 
gibt  man  bieje  Stoffe  in  eine  tiefe  <5cf)üffel  unb  rüfjrt  fie  fo 
lange,  bis  fie  ganj  erfaltet  ift,  worauf  man  4  Xotter,  einen 
na$  bem  anbcren,  baju  mifdjt,  foroie  ben  Schnee  ber  4  ftlar 
unb  6  dkg  ÜRel)l.  9hm  ftreidjt  man  biefe  2Raffe  auf  ein  gut 
mit  öutter  befömierte«  SBleci  be(äet  felbe  bann  mit  ftiftlidj 
gefdmittenen  SRanbeln  unb  bäcft  [it  bei  mäßiger  §ifce.  9Kan 
teilt  ljernadj  ba«  SBiSfuit  $um  ÖJebraud)  in  ©dmitten. 

9cr.  1302.  »cl)riicfett.  «ßrei«:  2K  20h. 

2Ran  treibt  14  dkg  öutter  mit  6  lottern  gut  ab,  mifct)t 
bann  14dkg3ucfer  gut  baju,  joroie  14  dkg  mit  ben  ©djalen 
geriebene  SWanbeln,  bann  3  Xafeln  erroeidjte  (Bdjofolabe, 
hierauf  ben  (Schnee  ber  6  Älar,  7  dkg  ßipfelbröfeln  unb 
einen  Söffet  föum,  Qxmt,  helfen  unb  Oeroürj  baju.  Kun 
fdjmiert  man  eine  SRetjrflcfenform  gut  mit  SButter,  ftreut  fie  mit 
SDceljl  auS,  gibt  biefe  Sftaffe  hinein  unb  bäcft  fie  Vi  Stunben 
in  mäfjig  feigem  SRofjre  fjerauä.  $)ann  ftür^t  man  ba$ 
©ebacfene  auf  ein  93rett  f)erau$,  beftreidjt  bie  Vertiefungen 
mit  SWarmelabe,  überjiefjt  ben  erfalteten  SRefjrücfen  mit 
Sdjofolabeglafur  (mic  92r.  1420)  unb  jpieft  itjn  bann  gut  mit 
gefdjroeHten,  ftiftlidj  gefdmittenen  9Ranbeln. 

9er.  1303.  fruttfreiM».  $tei«:  68  h. 

2#an  oerrüfyrt  14  dkg  3ucfer  mit  1  ganzen  @i  unb 
1  (Siflar  fefyr  gut,  mifdjt  bann  14  dkg  gefcr)ä(te,  geriebene 
9ftanbeln  foroie  14  dkg  SRebJ  baau,  formt  oon  biefer  9Raffe 
eine  lange  SBurft,  melcr)e  man  fjierauf  auf  einem  gefdjmierten 
33ted>e  bäcft  unb  bann  nocf>  marm  in  büune  (Schnitten 
fdjneibet. 
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Nr.  1304.  £au*rrcn«b.  $reis:  70h. 

9Jton  rüfyrt  3  @ier  mit  3  @ier  fdjtoer  gucfcr  flaumig, 
rnifdjt  bann  3al$,  6  dkg  Stofinen,  6  dkg  ganje,  gefdjtoeflte 
UJcanbetn  unb  3  (£ier  ferner  SM)l  baju.  Nun  furniert  man 
ein  Sled>  gut  mit  »uttcr,  ftreify  biefe  ÜKaffc  fleinfingerbitf 
barauf  unb  bäcft  fic  in  mä&igem  JJeuer  lidjtgelb.  35ann  gibt 
man  felbe  auf  ein  SBrett  unb  fefmeibet  nocf>  f)ei&  fteinpngcr» 
biefe  unb  fingerlange  3cr)nitten  baoon. 

Nr.  1305.  0tttt*frcuu&  mit  pfiffen,  SßreiS:  72  h. 

3elber  roirb  genau  wie  obige?  bereitet,  nur  gibt  man 
ftott  Üttanbeln  10  dkg  Nüffc  hinein,  herauf  bäcft  man  ifm 
roie  oben  unb  fdjneibet  tt)n  aud)  g(eicf)  in  Schnitten. 

Nr.  1306.  0a»*fvetstt*  mit  2d)ofolaoc. 

SNan  rü(jrt  3  ©ter  mit  12dkg3"rfer  flaumig,  mifd)t 
bann  1  Xofcl  gertebene  3d)ofolabe  unb  12  dkg  ftiftlid)  ge* 
jdjnittene  ÜJcanbeln  forme  12  dkg  SHefyl  ba$u.  Nun  formt 
man  jroei  längliche  Striekel  baoon  unb  bäcft  fie  auf  einem 
gut  geidjmierten  SBledje  fcr)on  !icf)tgelb.  SBenn  fic  gut  gebaefen 
fiub,  jdjneibet  man  gleite  mefferrücfenbicfe  3cfjnüten  baoon 
unb  beroaljrt  biefe  SDcaffe  auf. 


Sorten. 

Nr.  1307.  S&irfidjaftatortc.  *ßrei$:  1K  22  h. 

35  dkg  si)tef)l  gibt  man  auf  ba*  ©rett,  bröfelt  28  dkg 
öutter  bamit  ab,  madjt  in  ber  äRitte  eine  SBextiefung,  gibt 
2  Dotter,  9  dkg  $ucfer  baju  unb  fnetet  rajdj  einen  Xeig, 
ben  man  fjierauf  in  fünf  Steile  teilt,  auSmalft  unb  am  gr- 
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furnierten  Zortenbledj  lidjt  bäcft,  fobann  ausfüllen  lögt. 
28enn  alle  93lätter  ausgefüllt  finb,  befrrcic^t  man  fie  mit 
a)iariöcnialfcr  legt  fie  aufeinanber  unb  ftreut  SBaniHejucfei 
barouf. 

ftr.  1308.  »irtfaaftatorte*  «ßret«:  1K  30  h. 

9ttan  gibt  auf  bog  S3rett  28  dkg  SButter,  35  dkg  3Ref)lf 
14  dkg  Qüdzz,  9ieugetoür$,  helfen  geftofeen,  ein  wenig  öiilj, 
Simonienfdjale  unb  1  $otter,  fnetet  baüon  rafd)  einen  Jcig, 
teilt  benfelben  in  jtuei  Zeile,  gibt  ben  einen  Seil  $ur  2$er« 
Gerung  jur  (Seite,  ben  anberen  gibt  man  auf  ein  gefdjmierteS 
Zortenbled),  legt  eine  Oblate  barauf,  ftreidjt  felbe  mit 
SRibifel«  ober  SRariHenmarmelabe  an  unb  jiert  ben  anberen 
Zeil  mit  einem  ©itter  oon  bem  $ur  Seite  gelegten  Zeig. 
$)ie  Streifen  be$  (Zitters  müffen  fef)r  bünn  fein,  Mugejucfert 
feroiert  man  bie  Zorte. 

ftr.  1309.  Ottfelttttfttorte.  >ßreiS:  1K  8  h. 

9D?an  rüfjrt  6  Zotter  mit  14  dkg  Qiidet  fefjr  flaumig 
gtrfa  20  SDcinuten,  gibt  hierauf  14  dkg  geriebene  §afetnüffe, 
joroie  3  dkg  fef)r  fein  ger)acfte  oer^ueferte  Orangenölen, 
etroa«  Vanille,  Simonienjdjale  baju,  üerrüfjrt  e$  gut,  mifdjt 
bann  ben  Sdmee  ber  6  ftlar  f)iuein  unb  bäcft  bie  Zorte  am 
Zortenbledj  bei  mäßiger  £ifce.  hierauf  fdjneibet  man  fie 
auSeinanber,  füllt  fie  mit  V,61  geflogenem,  gejuefertem 
CberSfdjaum  unb  glafiert  fie  mit  tueifjer  ©lafur  (dir.  1423). 

Nr.  1310.  tütUltovtU  ^ßrciö:  1  K  70  h. 

3Ran  rüc>rt  21  dkg  Qucfer  mit  6  Sflar  aiemlid)  fein 
girfa  '/2  6tunbe,  bann  gibt  mau  16  dkg  geriebene  Kliffe 
foroie  6  dkg  gefdjälte,  geriebene  SRanbeln  baju  unb  oerrüfnrt 
e$  gut.  21  dkg  Hotteln  fdmeibet  man  fefjr  fein  jufammen  unb 

ftodjbudj.  27 
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mifät  (elbc  no$  mit  2  dkg  ©emmelbröfeln  $um  Abtriebe, 
ittun  gibt  man  bie  2Waffe  in  ein  Xortenbled)  unb  bäcft  ftc 
$irfa  Vi  ©tunben;  mit  Sucfer  beftreut,  wirb  bic  Xorte  fertriert. 

9*r.  1311.  a^anrntortf.  $reiS:  1  K  80  b. 

9Kan  bereitet  am  ©rette  bon  35  dkg  9föet)l,  28  dk<r 
©utter,  9  dkg  3ucfer  rafc^  einen  Xeig,  ben  man  auf  4  Xeilc 
teilt  unb  baoon  am  Xortenbfedj  4  ©lätter  nadjeinanber  lia> 
gelb  bäcft.  9cun  rüt)rt  man  4  (Sfelöffel  STOarillenfatfe  mit 
3  (£f?löffel  3ucfer  unb  5  Stiax  fo  lange,  bis  ein  biefer  ©cfmum 
wirb  (jirfa  3/4  ©tunben),  füllt  bann  bie  ausgefüllten  ©lätter. 
legt  fie  aufetnanber,  überjiet)t  bie  Xorte  mit  meiner  ©lafur 
(9?r.  1423)  unb  gibt  felbe  aber  erft  am  jroeiten  $age  ju  Xifd), 
bis  bortfjin  fteHt  man  fie  falt. 

Wr.  1312.  Srtdjrltftortr.  $reis:  1  K  80  h. 

14  dkg  ©utter  treibt  man  mit  6  Stottern  unb  14  dkg 
pürier  1  ©tunbe  ab.  9cun  mi(djt  man  14  dkg  geriebene  ©d)ofo* 
labe  bagu,  öerrüljrt  cS  gut,  mengt  ben  ©cfynee  ber  6  Riax 
mit  8  dkg  ?Hei^mer)l  baju  hinein  unb  bäcft  es  in  ber  aus* 
gefdjmierten,  mit  3Ker)l  auSgeftaubten  gorm  3/4  ©tunben. 
$)ann  beftreidjt  man  bie  Xorte  mit  feiger  SWarmelabe  unb 
beeift  felbe  mit  ©djofolabeeiS  (roie  92r.  1420  angegeben). 

9er.  1313.  SadjersXorte,  meiere  SKaffe.  $rei$:  2  K 

ganj  fertig. 

10  dkg  ©utter  treibt  man  gut  ab,  gibt  10  dkg  3urfer 
unb  3  tafeln  im  Ofen  er»eia)te  ©djofolabe  baju,  uerrütjrt 
eS  gut,  mifät  bann  6  $otter,  einen  nad)  bem  anberen,  hinein, 
herauf  ben  ©cf)nee,  6  dkg  ftipfelbröfeln  baju  unb  bäcft  bie 
Xorte  in  bem  auSgefcfjmierten  Xortenblfdje  3/4  ©tunben. 
s2lu3gefüt)lt  roirb  fie  au8einanberge(cf)nitten  unb  mit  folgenber 
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gütte  gefüllt:  3  SDotter  werben  überSunft  mit  3 ßdffeln mi$, 

5  dkg  3ucfer  gu  einer  bieten  &reme  geflogen,  bann  gerührt, 
bis  fie  auSgefüfytt  ift.  3)ann  mifdjt  man  4  dkg  geriebene 
§afelnfiffe  unb  ben  @dmee  ber  3  fllar  ba$u,  füllt  bie  Xortc 
bamit,  beftreic^t  fte  bann  mit  feiger  SRarmelabe  unb  beeift 
fte  wie  obige  (Kr.  1420). 

Wt.  1314.  Sttc^etsSorte.  «ßrctö:  1  K  94  h. 

16  dkg  SButter  treibt  man  flaumig  ub,  mifdjt  16  dkg 
3ucfer  baju,  treibt  e$  nochmals  ab,  bann  gibt  man  13  dkg 
im  Ofen  erroeidjte  ©djofolabe  baju,  oerrüfjrt  e$  gut,  mengt 
nad)  unb  nad)  6  Dotter  fomie  ben  ©d)nee  ber  6  Älar, 

13  dkg  Stärfemetjl  langfam  tjinein  unb  bädt  bie  Xorte  jirfa 
1  ©tunbe  im  magig  feigen  föofjre.  2)ann  nimmt  man  bie  %  orte 
f)erau&,  lägt  fie  ausführen,  beftreict)t  ben  unteren  Jett  mit 
Salfe  unb  übergießt  bie  Sorte  mit  ©djofolabeglafur  (9er.  1420). 

Er.  1315.  Stfofoftt&etorie-  <ßrei$:  1  K  92  b. 

14  dkg  Butter  treibt  man  mit  1 1  dkg  Qndtx  unb 

6  lottern  eine  t)albe  ©tunbe  ob,  gibt  bann  11  dkg  mit  ben 
©analen  geriebene  üftanbeln  fowie  1 1  dkg  feingeriebene  ©c^ofo- 
tabe,  rüfyrt  wieber  1  4  ©tunbe  adeS  $ufammen  ab,  bann 
mengt  man  oon  3  #lar  feften  ©djnee  fomie  6  dkg  feine* 
SHebl  hinein  unb  oerrüt)rt  es  leid)t.  $ann  bäcft  man  2  Mattet 
baoon,  fefct  fie  mit  äWarmelabe  beftridjen  gufammen  unb 
glaftert  bie  Sorte  nädrften  Sag  mit  ©d) ololabeglafur  (S»r.  1420). 
5)ie  Sorte  foQte  einige  Sage  ftetyen,  ba  fte  bann  beffer  fdjmerft. 

9er.  1316.  &$oMa*ttottt  mit  ßreme,  $rei$:  2  K  14  h. 

SKan  treibt  7  dkg  Butter  mit  6  lottern  unb  14  dkg 
im  SRotjre  erweichter  ©djofolabe  y2  Stunbe  ab,  gibt  bann 

14  dkg  guder  fjinein,  üerrüf>rt  e*  wieber  gut,  bann  mengt 
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man  ben  ©djnee  ber  6  Älar,  9  dkg  feine«  SReljt  leidjt  baju 
unb  bädt  bie  Xorte  im  gut  ge(djmierten  Sortenbled)  jirfa 
3/4  ©tunben,  lögt  fie  fjernad)  gut  ausfüllen.  Sft  fic  auSge* 
füfjlt,  fdjneibet  man  mit  einem  feljr  fdjarfen  SReffer  bie  Sorte 
in  3  leite.  9tun  bereitet  man  bie  güfle:  SRan  gibt  in  einen 
Xoöf  5  dkg  3ucfer,  2  Xafeln  ©djofolabe,  ein  bt&djen  weniger 
wie  Vie  1  Sßaffer,  fodjt  jelbeä  jiemlid)  bief  ein,  rüfyrt  eS  fort, 
bis  eS  ausgefüllt  ift  unb  gibt  bann  2  $)otter  langfam  Der* 
rü^rt  baju,  fowie  3  (Sfjlöffel  ju  feftem  Sdjaum  geflogenes 
Ober«.  Diefe  (Sreme  lägt  man  ein  wenig  feft  werben;  nun 
ftreidjt  man  fie  awifdjen  bie  93lätter  unb  beeift  bann  bie 
Sorte  mit  ©dwfolabeeiS  (9?r.  1420).  Die  Sorte  muj$  bis  jutn 
(gebrauche  an  einem  fef)r  füllen  Ort  ober  auf  (SiS  freien, 
bamit  bie  Sreme  feft  bleibt. 

9?r.  1317.  SWoljIttorte.  $reiS:  1  K  10  h. 

9Han  treibt  12  dkg  Sutter  mit  12  dkg  Qudex  gut  abr 
gibt  nad)  unb  naa?  5  Dotter  baju,  fowie  9  dkg  fein  geriebenen 
9ftof)n,  ein  wenig  3intt  unb  .ßitronenfcfjale,  oerrütjrt  eS  gut, 
bann  mengt  man  oon  4  (Siweifc  fteifen  ©djnee  leidet  hinein 
unb  bärft  bie  Sorte  in  ber  gorm  langfam  %  ©tun ben.  Sin* 
gepudert  feroiert  man  fie. 

ftr.  1318.  orte,  $reiS:  1  K  90  h. 

5  Dotter  treibt  man  mit  11  dkg  3wder  l/2  ©tunbe  ah, 
mifcr)t  bann  9  dkg  9J?el)l  unb  ben  ©djnee  ber  5  Älar  ab* 
wedjfetnb  mit  bem  ÜWebl  ^um  Abtriebe  unb  bädt  baoon 
5  bünne  Blätter,  welche  man  hierauf  erfaltet  mit  folgenber 
güfle  füllt:  14  dkg  geriebene  ©djofolabe,  14dkg3ucfer  unb 
5  ganje  (Sier  gibt  man  in  ben  ©dmeefeffel  unb  fd)lägt  fie 
mit  ber  9tute  am  geuer  fo  lange,  bis  eS  bid  wirb,  fc^lagt 
bann  fort,  bis  bie  üftaffe  wieber  erfaltet  ift.  Dann  treibt 
man  14  dkg  93utter  fe£)r  flaumig  ab,  mifdjt  bie  ©dwlolabe* 
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fte  oufeinanber;  auf  ba8  lefcte  ©latt  ftreut  matt  gucfer. 
^ie  Sorte  mu&  an  einen  jefjr  falten  Ort  ober  auf  ©i$  ge= 
fteHt  werben,  bamit  bie  Sreme  feft  bleibt. 

ttr.  1319.  to&0f*5lorte.  ^ßrei« :  2  K  44  h. 
8  S)otter  rüf)rt  man  mit  14  dkg  Qudtx  V-,  ©tunbe  ab, 
gibt  ben  Sdmee  ber  8  Älar  unb  bann  14  dkg  ÜHef)l  leitet 
eingentifcfy  barunter.  S)ann  furniert  man  ein  Sortenbledj 
mit  Butter,  gibt  etwa«  Steig  barauf,  aber  bünn  aufgetragen, 
.pierauf  gibt  man  ilm  in  bie  3iöf)re  unb  lagt  iljn  lirfjtgelb  bncfcn. 
S>ie8  toiebertjolt  man  jtrfa  $efmmal,  baß  jerjn  glätter  ent» 
ftefjen,  roeldje  man  mit  folgenber  ßreme  füllt:  9Wan  gibt  in 
einen  ©djneefeffel  5  ganje  (£ier  unb  12  dkg  Qndtx.  Sa$ 
®anje  wirb  am  $unft  gefdjlagen,  bi$  e$  biet  roirb.  $ann  gibt 
man  in  einen  SBeibting  12  dkg  ©urter,  oerrüf)rt  fte  mit 
3  Safein  geriebener  6d)ofolabe  unb  12  dkg  3ucfer,  mifcfjt 
bann  bie  ausgefüllte  (Sreme  ba$u,  mengt  eä  gut  burtfjeinanber 
unb  füQt  bie  SBIätter  bamit.  «tuf  ba$  lefcte  ©latt  ftreidjt 
man  SRarmelabe  unb  über$ier)t  bie  Sorte  mit  Sctjofolabe* 
eis  (9er.  1420).  $obofd)=Sorte  fod  einige  Tage  fterjen,  ba  fte 
bann  beffer  (djmecft. 

9er.  1320.  Nußtorte.  <ßrei$:  1  K  ungefüllt,  1  K  40  h  gefüllt. 

5  Dotter  treibt  man  mit  7  dkg  3»uf  er  flaumig  ab,  gibt 
bann  7  dkg  geriebene  pfiffe,  ben  Sd)nee  ber  5  ftlar,  bann 
3  dkg  Äipfelbröjeln  baju  unb  bäcft  bie  Sorte  fcf)ön  licf)tgelb. 
2)auer  be8  ©acfenS  jirfa  3/j  Stunben  bei  mäfeiger  $i(je. 
9Äan  lä&t  bie  Sorte  bann  ausfüllen,  glafiert  fte  mit  Äaffee- 
glafur  (9ir.  1419)  unb  belegt  bie  Sorte  mit  ©cf)ofolabe* 
öralineS,  toelcfje  man  beim  3ucferbäefer  fauft.  ?lucr)  fann  mon 
bie  Sorte  in  2  Seile  jefmeiben,  mit  Sreme  (wie  Sobofcf)* 
Sorte,  9er.  1319),  auef)  mit  Obergfcf)aum  (6cf)ofolabetorte, 
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9tt.  1316)  ober  audj  nur  mit  y8 1  ©djlagober«  füllen  unb 
falt  {teilen. 

<Nr.  1321.  »ttfeUrte*  $reiS:  1  K  74  h. 
2Ran  rü^rt  6  Dotter  mit  y4  kg  ©taubjutier,  oon 
V2  3^r0ne  b'e  Schale,  fein  abgerieben,  72  ©tunbe  ab. 
Dann  miföt  man  1  Stamperl  SRum,  y4  kg  geriebene  pfiffe 
unb  ben  Schnee  ber  6  Älar  hinein.  (Sin  Sortenbledj  fintiert 
man  gut  au«  unb  baeft  biefe  Waffe  bei  mittlerer  $i$e.  $lu«* 
gefügt  fäneibet  man  biefe  Sorte  in  2  Seile  unb  füllt  fte 
mit  '/s  1  gejuefestem,  geflogenem  DberSjdjaum  ober  (Ereme 
(9ir.  1428).  ©ierauf  beeift  man  pe  mit  ßaffeeet«  (9lr.  1419) 
unb  fteHt  fte  bis  jum  ©ebraudje  an  einen  falten  Ort. 

ftr.  1322.  ©anotorte.  ?rei3:  1  K  30  h. 

3  (Sier  ferner  SButter  wirb  flaumig  abgetrieben,  bann 
miföt  man  3  2)otter,  3  (Jier  ferner  Qüdex  barunter  unb 
ruljrt  e$  1  ©tunbe.  hierauf  mijdjt  man  3  Gier  fdjroer 
©tärfemeljl,  ben  ©djnee  ber  3  Älar  leidjt  hinein  unb  bätft 
bie  Sorte  in  ber  gut  auSgefdjmterten  gorm  jtrfa  1  ©tunbe. 
S)ann  fdmetbet  man  fte  auSeinanber,  füllt  fie  mit  2Rarraelabe 
unb  glaftert  bie  Sorte  mit  ©djofolabeglafur  (9?r.  1420). 

9lx.  1323.  eattMorte.  $reU:  1K  2h. 
14  dkg  Butter  treibt  man  mit  14  dkg  #ucfer  unb  4  Stottern 
Vi  ©tunbe  ab,  mtfdjt  bann  14  dkg  Kartoffelmehl,  1  fiöffel 
SRum  unb  oon  4  ftlar  ben  ©dmee  ba$u,  bädt  bie  Sorte  in 
einer  gut  mit  gett  gefdjmierten  unb  mit  Qudtr  auSgeftaubten 
Sform  fet)r  langfam  1  ©tunbe.  SWit  ßuefer  beftreut,  fertriert 
man  bie  Sorte. 

9ir.  1324.  ©lättertorte.  *ßrei$:  1  K  68  h. 

2Ran  gibt  auf  ein  Srett  28  dkg  SWeljl,  20  dkg  ©utter, 
14  dkg  3mfer,  fiimoniengefdjmacf  unb  5  Dotter  baju,  fnetet 
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rafd)  einen  Seig  unb  teilt  ilm  in  3  Seile.  S)en  1.  Seil  bäcft 
man  am  Sortenbledj  fd)ön  lidjtgelb.  $)ann  gibt  man  ben 
2.  Seil  barauf,  legt  üon  bem  3.  Seil  ein  ©itter  auf  ben 
2.  Seil  unb  bäcft  biejen  Seil  fd)ön  lidjtgelb.  9Jun  bereitet  man 
eine  ^cu&füHe,  unb  jwar:  9Ran  fodjt  15  dkg  fltüffe  mit 
'/32 1  SM*,  2  Kaffeelöffeln  Hum,  3  Kaffeelöffeln  £onig  unb 
3  dkg  3udfer  auf,  gibt  Simonien  fcfjale,  gimt  unb  helfen 
baju,  tagt  felbe*  bann  au*füf)len,  füllt  bie  Sorte  bamit  unb 
gibt  fie  angejucfert  p  Sifcf). 

ftr.  1325.  ÄtfeUorte.  $rei«:  90  h. 

3Ran  gibt  auf  ein  ©rett  28  dkg  2Ret)l,  21  dkg  ©utter, 
2  Grjjlöffel  Suder,  ein  roenig  ©al$,  1  Dotter  unb  fnetet 
batum  rajd)  einen  Seig.  SRun  fdjält  man  ]/2  kg  Äpfel, 
fdmeibet  fie  mit  bem  ®emüfer)ad)el,  bünftet  fie  mit  Su&tx, 
S'imt  nad>  ®efdjmacf  roeief),  lägt  fie  herauf  au&ftif)len;  man 
fann  auc§  3  dkg  SRofinen  unb  2  dkg  ftiftlid)  gefdjnittene 
SRanbeln  bajugeben.  Sann  teilt  man  ben  Seig  in  jtoet 
Seile,  legt  einen  Seil  auf  ba«  gefdjmierte  Sortenbledj,  legt 
bie  Äpfelfüüe  bidjt  barauf,  legt  ben  jroeiten  Seil  beS  SeigeS 
barüber  unb  bäcft  bie  Sorte  licf)tgelb  bei  mäßiger  $i$e 
V  2  Stunbe.  3ttan  beftreut  fie  bann  mit  $ucfer  unb  gibt  fie 
i»  Sifa. 

<Kr.  1326.  «Wfltortf.  ^rei«:  1  K  46  h. 

SRan  gibt  auf  ba$  Srett  21  dkg  2Ref>l,  18  dkg  SButter, 
8  dkg  Qndex,  2  S)otter,  ©al^  unb  ben  Saft  einer  falben 
Zitrone  unb  fnetet  baoon  rafdj  einen  Seig,  ben  man  in  brei 
Seile  teilt,  hierauf  ioalft  man  einen  Seil  mefferrücfenbicf 
au«,  gibt  it)n  auf  ba«  gut  gejcfjmierte  Sortenbledj  ol)ne  ben 
Reifen  unb  baeft  jeben  Seil  lidjtgelb.  Seim  #erunterftür$en 
be«  gebaefenen  SeigeS  mufj  man  it)n  oorerft  auSfüfjlcn  laffen, 
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bann  loälöfen  unb  mit  bem  SReffer  nad#elfen,  ba  ber  %t\% 
fcör  leicht  brid)t.  2Kan  richtet  fty  fd)on  früher  bic  güHe, 
ba&  man  jebeS  SBlatt  gleich  fußen  fann,  unb  menn  bie 
nädtfte  gebaefen,  gleich  barauflegen  fann.  güüe:  1  kg  Äpfel 
fd)ält  man  unb  fdmeibet  fie  auf  bem  ®emüfe*  ober  Ären* 
fmcfyel,  bünftet  fie  bann  mit  3u^r»  ©eroürjneüen 
meid),  lögt  fie  ausfüllen  unb  füllt  bie  Slätter  bamit. 
Äud)  fann  man  bie  güfle  pajfieren  unb  mit  SRofinen  unb 
ftiftiid)  gejdmittenen  SRanbeln  mtjdjen.  Ängejucfert  wirb 
bie  Xorte  feroiert. 

Mr.  1327.  Spffltorte.  $rei$:  1  K  20  h. 

Vi  kg  Äpfel  merben  gefehlt,  mit  bem  ©etnüfefwayi 
gefdmitten  unb  mit  20  dkg  3"rfer»  7  dkS  f  eingefaßt  ittenon 
Zitronat,  7  dkg  gefcfjroellten,  geriebenen  9JJanbeln,  bem  <£ah 
einer  falben  Simonie,  ^imt  unb  helfen  gut  eingefod)t,  bann 
pinfelt  man  ba§  Xortenblecf)  mit  9ttanbelöl  gut  au«,  gibt 
bie  SJiaffe  hinein  unb  läßt  felbc  troefnen.  2>en  SRanb  beS 
$ortenbled)e£  nimmt  man  roeg,  jiert  bie  $orte  mit  Hein* 
geformter  SBinbbäcferei  unb  gibt  fie  gu  $ifd). 

9fr.  1328.  ÜHtttrlUftttorte.  $rei«:  1  K. 

9Ran  fdmeibet  '/^  kg  ÜKariden  entymei,  nimmt  bie 
Üerne  tyerauS,  Köpft  fie  auf  unb  reibt  ben  inneren  Äern 
fein  gufammen.  SÄun  gebe  man  bie  äRariden,  bie  gertebenen 
fterne,  Simonienfdjale  unb  Qu&n  nad)  ®ejd)macf  barauf, 
fodje  e*,  bis  bie  ÜJtorillen  ^iemltct)  roeiefc  flnb  unb  ftelle  es 
Ijernadj  ^um  ftusfü^len.  9hm  bereitet  man  am  33rett  oon 
14  dkg  2Kel)l,  10  dkg  Söutterr  7  dkg  ßuefer,  ßimonienfäale 
unb  3  lottern  ra(d)  einen  £eig,  ben  man  in  jmei  Xcile 
teilt.  2)en  einen  Seil  legt  man  auSgeroalft  auf  baS  ge* 
furnierte  93latt,  lä&t  aber  einen  föanb  baran,  gibt  bie 
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SWariUen  barauf,  fdjlägt  ben  SRanb  herein,  madjt  oon 
bem  jipciten  Seil  ein  ©itter  barauf  unb  bäcft  bic  Sorte  bei 
gutem  geuer  jirfa  y2  <Stunbe.  SGBenn  fie  lidjtgetb  gebacfen, 
gibt  man  bie  Sorte  mit  Qudet  beftreut  $u  Sifd). 

9fr.  1329.  tfrabantcr  Xorte.  $rei*:  1  K  36  h. 
9Äan  gibt  auf  bag  93rett  20  dkg  9ttet)I,  20  dkg  SButter, 
14  dkg  mit  ben  ©egalen  geriebene  SRanbeln,  10  dkg  Qndcx, 

3imt,  3^rt>nen1^ö^e  uno  *netet  rafö  ei"en  ^etg,  ben  man 
in  3  Seite  teilt  unb  baoon  3  SBlätter  bäcft.  2Ran  fefrt  bann 
bie  Slätter  mit  beliebiger  Salfe  auiammen  unb  gibt  bic 
Sorte  angerudert  ju  Sijd). 

9cr  1330.  3o^amitdl»tottorte.  freist  70  h. 

9  dkg  ßucfer  rüt)rt  man  mit  5  lottern  l/2  Stunbe. 
dlüii  mifdjt  man  ßitronenjdjale  unb  15  dkg  geriebene* 
3of)anni$brot  (aus  ber  S)elitatefjenf)anMung)  foioie  ben 
Sdjnee  ber  5  fttar  ba$u,  bäcft  bie  Sorte  unb  gibt  felbe 
angejucfert  3U  Sifd). 

Wr.  1331.  Öotterntorte.  $rei«:  1  K  40  Ii. 
©in  gan$e§  (Si  unb  6  Dotter  roerben  mit  30  dkg 
3ucfer  '/.2  6tnnbe  gerührt.  S>ann  fommen  7  dkg  gcfcr)rocIIte, 
geriebene  3RanbeIn,  bie  ©djale  unb  (Saft  einer  falben  Zitrone 
baju;  man  üerrübjt  bie*  gut,  mifdjt  ben  Sdmee  (Gftlar)  gleich- 
zeitig mit  30  dkg  $olentamef)l  fyinein,  gibt  eS  bann  in  ein 
gut  auägefdjmierteä  Sortenbled),  ftecft  oor  bem  ©acfen  obenauf 
ftiftlid)  geidjnittene  3JJanbeln  hinein  unb  bäcft  bie  Sorte 
fangfam  jirfa  5/4  ©tunben.  9lngejucfert  gibt  man  fie  311 

9cr.  1332.  JS&ranttsXorte»  ^rcis:  2K  60  h. 
8  S)otter,  14  dkg  ßucfer  unb  3  Saferln  ©djofolabe 
merben  flaumig  abgetrieben,  bie  $lar  $u  Schnee  gejdjlagen 


426  - 


mtb  mit  12  dkg  9JWjt  leidjt  junt  Abtriebe  gemifdjt,  bann 
wirb  bie  SWaffe  in  6  ©füttern  auf  betn  Xortenbtedj  gebatfen. 
3njwifd>en  bereitet  man  bie  ßreme.  Vs  1  SRildj,  6  $)otter, 
guefer  nadj  ©efdjmacf  jcfjlägt  man  im  ©djneefeffel  am  Jeuer 
wie  ßfjaubeau,  bann  gibt  man  4  Blätter  in  SBaffer  auf« 
gelöfte,  gefeilte  ©elatine  baju  unb  lägt  bie  SWaffe  ausfüllen. 
Kodier  mifdjt  man  '/.,  1  $u  fteifem  ©djaum  gefdjlageneS 
Ober«  baju  unb  lögt  felbeö  bann  im  (£ife  ftoefen.  3ft  es 
feljr  fteif,  füllt  man  bic  ©lätter  bamit,  fefet  fte  aufeinanber, 
unb  überjief)t  bie  Sorte  mit  Äaffeeglafur  (9for.  1419)  unb  ftettt 
fie  bt*  jutn  (Sebraudje  wieber  auf  (£i3. 

9ir.  1333.  U|fc£*rte.  $rei*:  1  K  12  h. 

2ttan  rityrt  5  fcotter  mit  10  dkg  ^uefcr  flaumig,  gibt 
ben  ©dmee  ber  5  &lar  unb  7  dkg  ©tärfeme^l  ba$u,  bärft 
e$  bann  im  auSgefdmiierten  Xortenbled)  jirfa  s/i  ©tunben, 
bann  lögt  man  bie  Xorte  ausfüllen,  fdjneibct  fte  in  3  Xeile 
unb  füllt  fie  mit  fotgenber  JüHe:  V8  1  SRild),  3  2)otter, 
4  dkg  3ucfer  nad)  ©etdjmarf  unb  1  Kaffeelöffel  9ftef)l  läjjt 
man  unter  fortmäljrenbem  ©ablagen  im  ©djneefefjel  am 
geuer  bief  einfodjeu,  nimmt  e«  oom  gfeuer  weg,  fdjlägt  eS 
weiter,  bis  e3  falt  ift  unb  füllt  hierauf  bie  Xorte  jwifdjen 
jebem  ©latt.  Obenauf  jucrert  man  bie  Sorte  an,  mad)t  eine 
SBerjierung  non  Gringefottenem  barauf,  inbem  man  felfces 
burdj  ein  ^apierjfarnifcel  brüeft  unb  legt  bann  nod)  auf  bie 
Xorte  fleine  gormen  oon  fpanifdjem  SBinb. 

Kr.  1334.  »aftattientorte.  $rei«:  1K  56  h. 

Vs  kg  Äaftanien  paffiert  man,  inbem  man  fie  fod)t, 
bann  oon  ber  inneren  Schale  befreit.  4  S)otter  rüljrt  man 
mit  13  dkg  Qüdtt  unb  3  dkg  geriebenen  Hüffen  Vf  ©tunbe 
Xann  tommen  21  dkg  paffierte  ßaftanieu  baju,  nenü^rt 
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gut,  mifd)t  ben  ©dmee  ber  4  Älar  leicht  hinein  unb  bäcft 
bie  Xorte  im  auägefcftmierten  $ortenMed>  langfaul  1  ©tunbe. 
.pierauf  wirb  felbe  ausgefüllt,  in  ber  ÜÄitte  burdjgefd)nittat, 
mit  Sanillecreme,  wenn  felbe  falt  ift,  gefüllt  unb  mit 
©cfjofolabeglafur  (9tr.  1420 )  überwogen. 

9er.  1335.  Ilafttttticntortf,  $rei«:  1  K  18  h. 

14  dkg  gebratene  Äaftanien  werben  gerieben.  3)ann 
rüljrt  man  felbe  mit  1  ganzen  (£i,  3  lottern,  14  dkg  3ucfery 
ein  wenig  ftimt  f/4  ©tunbe.  hierauf  mifdjt  man  ben  fteifen 
Schnee  ber  3  Älar,  foroie  1  ©Staffel  SBröfeln  $u  bem  Abge- 
rührten, gibt  bie  ÜRaffe  bann  in  ein  gut  gefämierteS  Sorten« 
bled)  unb  bäcft  fie  fdjön  litfjtbraun.  SBenn  bie  Sorte  ge* 
baden  unb  ausgefüllt  ift,  übersieht  man  felbe  mit  SEBafjer» 
glafur  («Rr.  1424). 

9?r.  1336.  ÖtefuMortf.  $reid:  1  K  24  h. 

18  dkg  $ucfer  fd)lägt  man  mit  5  gangen  (Eiern,  bem 
©aft  '/>  Zitrone,  fomie  ber  ©cfwle  in  einem  ©djneefeffel  auf 
einem  Xopf  mit  feigem  EBaffer  51t  einer  bitf(icf|cn  (Sreme. 
$)ann  rübrt  man  11  dkg  SRei«mef)l  barunter  unb  bäcft 
bie  2Raffe  in  einem  gut  gejdjmierten  Xortenblfd>  jirfa 
72  ©tunbe.  ©emerfe,  bajj  bie  SWaffe  nur  immer  gut  warm, 
jebod)  nicfjt  Ijeifj  werben  barf.  $)aS  ÜHefjl  gibt  man,  nadjbem 
man  bie  Sorte  über  SBaffer  gefdjlagen,  gleich  fyiuein  unb 
ftedt  bie  SRaffe  nodj  warm  in$  fRo^r.  SBenn  bie  Sorte  aus- 
gefüllt ift,  übergießt  man  jelbe  mit  ©c^ofolabeglafur  (9er.  1420). 

9*r.  1337.  Ötefiitttorte  mit  CtrrftfAaism.  $rei$:  1  K 

90  h. 

8  Dotter  rütjrt  man  mit  14  dkg  ßuefer  '/2  ©tunbe, 
mifd)t  öon  4  ftlar  ben  ©dmee  unb  10  dkg  SBiSfuit*  ober 
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Stärfemef)l  baju,  furniert  ba«  Sortenbledj  gut  mit  Sutter 
au«,  Bäcft  bie  Sorte  f$ön  licf)tgelB,  lägt  fie  bann  falt  »erben, 
jctjneibet  fie  in  ber  3Ritte  burdj,  füllt  fie  mit  Schaum  oon  l/s  1 
fteif  geflogenem  Dber$,  tooju  mon  y4 1  au$gefud)te  trocfene 
(Srbbeeren  gemifef)t  v)at,  überjiefjt  bie  Sorte  mit  Über* 
gufc  (9fr.  1426)  unb  ftettt  fie  auf  <Si«,  bamit  ber  Schaum  fteif 
bleibt. 

9fr.  1338.  «tefnMorte  mit  3d)ofo!abefüUe.  ?rei«:  2  K 

10  h. 

2Kan  bereitet  bie  Sorte  wie  9fr.  1337  unb  fdjneibet  fie 
au8gefüf)tt  in  Slätter.  «Run  bereitet  man  bie  giMe:  10  dkg 
frifd)e  33utler  rüfjrt  man  mit  10  dkg  feingefiebtem  3ucfer, 
mifd)t  3  Dotter  baju  unb  fd)lagt  e£  flaumig  ab.  3nbeffen 
(oft  man  10  dkg  feine  Sßaniflefdjofolabe  mit  2  Sfelöffel 
^Baffer  auf,  giefjt  fcloeS  bann  ju  bem  9lbgefd)lagenen,  mengt 
alle«,  aber  rafd),  untereinnnber,  läfjt  e$  am  §erbe  einmal 
aufwallen,  nimmt  e$  rafd)  oon  bcmfelben,  füllt  gleich  bamtt 
bie  Sorte,  überjief)t  fie  mit  Sdjofolabeglafur  (9fr.  1420)  unb 
lägt  fie  1—2  Sage  an  einem  troefenen  Orte  ftefjen. 

9fr.  1339.  Wnit&eltorte.  SßreiS:  1  K  54  h. 

9ttan  rüfjrt  5  Dotter  mit  18  dkg  Qadzx  fefyr  flaumig, 
mijcrjt  hierauf  oon  5  ftlar  ben  ©cfynee  unb  7  dkg  feine» 
s2Jfrf)l,  foioie  14  dkg  gejd)ioelIte,  geriebene  SWanbeln  Ieid)t 
tiinein,  furniert  baS  Sortenbledj  gut  aus,  gibt  bie  9)?affe 
hinein  unb  bäcft  bie  Sorte  74  Stunben  mä&ig.  S)ann  lägt 
man  jelbe  ausfüllen  unb  glafiert  bie  Sorte  mit  ©rbbeer- 
ober  Jpimbeerglafur  ;9fr.  1426). 

9fr.  1340.  ÜHttttUcltortc.  $rei«:  1  K  44  h. 

12  dkg  guefer  rüt)rt  man  mit  8  lottern  Y4  ©tunbe, 
mifd)t  12  dkg  mit  ben  Skalen  geriebene  SRanbeln,  bann 
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ben  Sdjnee  ber  8  ßlar,  fomie  7V2dkg  ftipfelbröfeln  baju. 
9Sun  bäcft  man  bie  9Raffe  in  einem  gut  auSgefcfymierteit 
Sortenbledj  74  ©tunben  bei  mäfjiger  $ifce.  8u8gefut)lt 
fdjneibet  man  bie  Sorte  1 — 2mal  burd}  unb  füllt  fie  mit 
füanifdjem  SBinb  ober  '/«,  1  ge[djlagenem,  gepudertem  OberS* 
fdjaum.  güße:  Sföan  )d)lägt  Don  2  ftiax  ben  ©djnee,  mijdjt 
15  dkg  feingefiebten  SBanittejuder  ba^u  unb  ftreidjt  e8 
5toifd)en  bie  burd)gefdmittenen  SJlätter,  fteüt  fie  an  einen  fet)r 
fügten  Ort  unb  judert  bie  Sorte  oben  an. 

5Rr.  1341.  Wait&dtortf  mit  SdiofolaDe-  Sßrci«:  2  K  70  h. 

2Kan  rüfjrt  8  Dotter  mit  74  kg  ^uder  unb  74  kg  ge* 
f4meÜten,geriebenen2fianbe(n,|omie£imonienfc^ale209Kinuten, 
bann  mifdjt  man  ben  ©djnee  ber  8  SHar,  fomit  üon  einem 
mürben  ftipfel  bie  öröjeln  baju  unb  bäcft  bie  9flaffe  in 
2  teilen.  2Benn  bie  gebadeneu  Seite  falt  finb,  bereitet  mau 
bie  gülle.  2  t)artgejottene  ©ibotter  paffiert  man  unb  2  Safein 
©djofolabe  werben  gerieben.  9lm\  treibt  man  9  dkg  Söutter 
ab,  gibt  bie  (Sier,  Qüdtx  unb  ©d)ofo!abe  ba$u,  berrüt)rt 
es  }et)r  gut,  bis  bie  güttc  fid)  [treiben  lägt,  füllt  bamit  bie 
Sorte  unb  gtafiert  fie  bann  mit  ©dpfolabeei«  (9?r.  1420). 

9?r.  1342.  3fran$Bfifrf)e  3ö>fo(aDetorte.  $rei8:  1  K  98  h. 

SRan  treibt  12  dkg  SButter  mit  9  dkg  ©djofolabe  ab, 
gibt  bann  6  Sotter,  einen  nad)  bem  anberen,  joiuie  12  dkg 
©taubjuder  unb  12  dkg  mit  ben  Schalen  geriebene  3Jcaubeln 
baju,  mengt  bann  ben  ©dmee  ber  6  $lar  t)inein  unb  bäcft 
bie  Sorte  im  au$gefcf)mierten  Sortenbled)  bei  mäfjigem  geuer 
eine  gute  tjalbe  ©tunbe.  5IuSgefüt)U  gtafiert  man  bie  Sorte 
mit  6d)otoIabegtafur  (9tr.  1420). 

Wr.  1343.  ^urtnglefcr  Sorte,  <ßrei«:  1  K  86  h. 

10  dkg  SButter  rütjrtman  flaumig,  mijd)t  bann  10  dkg 
ßuefer  baju,  foroie  6  Dotter  nadjeinanber  unb  rüfyrt  fie  bamit 


4:u> 


y!2  ©tunbe  gut  ab.  3ft  biefe  9Raffe  gut  flaumig,  gibt  man 
5  dkg  fflofinen,  4  dkg  fleingefdjnittene*  3^onat  un&  rt*°a8 
sJtum  baju.  3)ann  fcf)lägt  man  ben  feften  Sdjnee  ber  6  Ä(ar 
unb  mifdjt  ifm  leicht  r)inein.  SRan  bäeft  bte  SRaffe  in  einer 
gut  auSgejdjinierten  lortenform  feljr  langjam.  3ft  biejelbe 
ausgefüllt,  roirb  fie  jroeimal  burdigefdmitten,  mit  einer 
Drangenmarmelabe  gefällt,  mit  Orangenglafur  (9?r.  1425) 
glafiert  unb  oben  mit  eingefügten  Jrüdjten  belegt. 

Mr.  1344.  Haffeetorte-  frei«:  2  K  72  h. 

7  Dotter  rübjt  man  mit  20  dkg  Qudtt  !/4  ©tunbe, 
mifdjt  bann  30  Körner  geriebenen  Äaffee  foroie  25  dkg  mit 
ben  ©djalen  geriebene  SRanbeln  baju,  oerrütjrt  ed  gut  unb 
mifdjt  aulefct  ben  ©dmee  ber  7  Älar  r)inein.  9Juri  bätft  man 
bie  Xorte  aiemlid)  langfam,  läfet  fie  bann  ausfüllen,  fdjneibet 
fie  tjierauf  auSeinanber  unb  füllt  fie  mit  folgcnber  güHe: 
9ttan  treibt  12  dkg  Sutter  mit  12  dkg  gucfer  gut  ab,  mifa^t 
3  Dotter  nadjeinanber  baju,  oermengt  3  tafeln  eroeicfjte 
©djofolabe  bamit  unb  rüfnrt  bie  9ttaffe  gut  burdjeinanber. 
Dtan  fann  bie  Xorte  angerudert  ober  mit  ftaffeeglafur 
(9fr.  1419)  glafiert  jeroieren. 

9?r.  1345.  Wailättfcer  Sorte*  frei«:  1  K  32  h. 

14  dkg  SButter  roerben  mit  14  dkg  3ucfer  flaumig  ab» 
getrieben.  $ann  mifc^t  man  4  Dotter  baju  unb  oerrüfjrt  eS 
gut.  Stoit  id)lägt  man  ben  Schnee  ber  4  Älar,  mifd)t  Um 
hinein  unb  mengt  14  dkg  ÜHef)l  leicr)t  baju.  hierauf  bödt 
man  bie  Üftaffe  in  einem  gut  au$gefd)mierten  Xortenbleet)  unb 
glafiert  fie  erfaltet  mit  roeifjer  ©lafur  (9tr.  1424). 

9fr.  1346.  Ärti  finget  orte,  frei«:  1  K  48  h. 

14  dkg  gute  ©utter  treibt  man  flaumig  ab,  gibt  14  dkg 
Öanillejucfer  unb  14  dkg  gefcr)älte,  geriebene  9ftanbeln  baju, 
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wrrüljrt  e3  gut,  mijdjt  ben  ftcif  getragenen  ©djnee  fowie 
7dkg9Ret)I  leicht  hinein  unb  bärft  bie  Stoffe  im  auSgefömierten 
Xortenbled)      majjiger  lid)tgelb.  SBenn  bie  Sorte 

bann  ausgefüllt  ift,  überjtetjt  man  biefetbe  mit  Dottergjafur 
(Kr.  1422). 

Kr.  1347.  9ht«ta)iettt*rtf.  ?rei«:  1  K  60  h. 

21  dkg  ungcfc^ältc  geriebene  SKanbeln,  21  dkg  3ucfer, 
7  dkg  fein  gefönittene  Orangenjelteln,  5  dkg  fein  gefdmitteneS 
3ttronat  foroie  Sxmt,  ©eroürjnelfen  unb  ein  wenig  geftojjene 
9JJuSfatnufj  gibt  man  auf  ein  örett,  fdjlägt  3  ganje  ©ier 
ba$u  unb  rüfrrt  e$  fo  lange  mit  bem  ÜJfeffer  untereinanber, 
bis  e$  ein  Seig  toirb.  Dann  teilt  man  bie  2Raffe  in  2  Delle, 
legt  ben  einen  Deil  in  baS  au3gefd)mierte  SBled),  gibt  eine 
Oblate  barüber,  ftreidjt  SKarmelabe  barauf,  gibt  ben  streiten 
^eil  barauf,  beftreicfjt  bie  Dorte  mit  Siflar  unb  bätft  fie  bei» 
läufig  1  ©lunbe  im  füllen  Ofen.  Ängejucfert  ferbiert  man 
bie  Störte. 

Kr.  1348.  «kmür$torte*  $rei$:  1  K  50  h. 

9Kan  bröfelt  28  dkg  Satter  mit  28  dkg  2tfef)l  ab, 
mifdjt  3  Dotter,  14  dkg  £ucfer,  ein  menig  3imt,  Keifen 
unb  ghroncnfdjale  boju,  fnetet  am  ©rett  rafdj  einen  Deig, 
teilt  ir)n  in  3  Deile  unb  bädt  3  Slötter  batton.  ©ebarfen  t'efct 
man  bie  93lätter  mit  beliebiger  SKarmelabe  jufammen,  j liefert 
bie  Dorte  oben  an  unb  ferüiert  fie. 

Kr.  1349.  «röfeltorte,  $rei$:  1  K  44  h. 

man  gibt  35  dkg  SKefjl  unb  28  dkg  Butter  auf  baS  örett 
unb  bröjettbie2Raffe  gutbura^etnanber.  Dann  mi(ct)t  man  14dkg 
Qudtt,  2  Dotter  unb  ßimonienfa^ale  ba$u  unb  fnetet  einen  Deig, 
ben  mau  in  2  Deile  teilt.  Den  einen  Seil  gibt  man  in  ba« 
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Sortenbledj,  legt  eine  Oblate  barauf,  beftreidjt  fie  mit  tttbifelfalje 
unb  macf)t  oom  jroeiten  Seil  ein  fefjr  bünne«  (Bitter,  »efcM 
man  einige  9Me  aufeinanberlegt.  S)ann  beftreidjt  man  e*  mit 
<£i  unb  bäcft  bie  Sorte  bei  mfi&iger  §i|>e  V2  Stunbe.  9ton 
wirb  fie  mit  3ucfer  beftreut. 

<Rr.  1350.  gerityrte  Cittjer  Sorte*  $reU:  I  K  12  h. 

SWan  oerrüljrt  14  dkg  ©utter  mit  2  lottern  fetjr  flaumig, 
gibt  bann  7  dkg  abgezogene  geriebene  SRanbeln,  (owie  7  dkg 
3ucfer,  3itronenfdjale  unb  14  dkg  feingeftebte«  SReljl  boju. 
9cun  fluttet  man  ben  Seig  auf  ba«  ©rett,  teilt  iljn  in  jroei 
Seile,  gibt  ben  einen  Seit  auf  ein  gut  gefcfjmierteS  Sortenbledj, 
legt  eine  Oblate  barauf,  beftreidjt  felbe  bann  mit  SWanne* 
labe  unb  madjt  oon  bem  anberen  Seig  ein  bünne$  Oitter 
barauf,  beftreidjt  baö  ©an^e  mit  (£i  unb  bäcft  bie  Sorte 
langjam.  9Jrit  3u^«r  beftreut  wirb  fie  feroiert. 

9er.  1351.  $cf>te  i'ittjer  Sorte.  $rei3:  2K  6  h. 

äRan  gibt  auf  ba*  «Brett  28  dkg  9Ret)l,  28dkg3uder, 
14  dkg  33utter,  8  fjartgefodjte  yaffierte  S)otter  unb  14  dkg  ge« 
fdjroeHte,  geriebene  ÜHanbeln  unb  fnetet  baoon  rafdj  einen  Seig, 
ben  man  an  einem  füllen  Orte  ,/2  ©tunbe  raften  lä&t.  $ann 
roirb  er  in  jroei  Seile  geteilt,  ber  eine  Seil  auf  ein  ge« 
furniertes  Sortenbledj  gleichmäßig  baraufgebrüeft,  mit  Stfar* 
melabe  (getuöfntlid)  9libifel)  bief  beftridjen,  oon  bem  anberen 
Seig  eine  bünueS  (Sitter  barauf  gemalt,  felbe«  mit  (5i  be* 
ftridjen,  mit  grobem  3ucfer  beftreut  unb  langfam  jd)ön  golb« 
braun  gebaefen.  ÜJtit  Qndtx  beftreut  ju  Sifd)  gegeben,  ßinjer 
Sorten  f offen  einige  Sage  ftefyen,  bann  fdjmecfen  fie  beffer. 

9er.  1352.  Ctttjer  Sorte.  $reiS:  2  K  18  h. 

9Kan  rnifdu"  14  dkg  2ttet)l  mit  28  dkg  2Ranbeln,  mit 
ber  (Schale  gerieben,  14  dkg  3ucfer,  11  dkg  ©utter,  2  lottern 
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unb  2  f)artgefod>ten  Dottern,  3ttronenjd>ale,  \2  SiförglaS 
töum  bunfceinanber,  tnetet  rafd)  einen  Deig  unb  fteflt  ifm 
bann  1  3tunbe  an  einen  füllen  Ort.  hierauf  teilt  man 
ben  Deig  in  2  Deile  unb  formt  2  ©lätier,  tuie  baS  Dorten* 
Med),  legt  ben  einen  XctI  auf  baä  gefdjmierte  S3tetf),  legt 
eine  Oblate  barauf,  beftreidjt  ed  bief  mit  9)tormelabe,  legt 
baS  jroeite  93latt  barauf,  (treibt  bie  Dorte  mit  (£i,  ftreut 
3ucfer  barauf  unb  läfjt  fie  im  nirfjt  ju  warmen  Ofen  l/2  bis 
3/4  ©tunben  baefen. 

ittr.  1353.  Cittjer  Sorte.  $rei$:  1  K  4  h. 

1272dkg  SButtcr  werben  mit  V41  3J?ef)l  abgebröfelt, 
3itronenfdjale,  61/.,  dkg  Qudti  unb  3  Dotter  am  ©rett  $u 
einem  Dcig  gefnetet  unb  in  jroei  ^eile  geteilt.  Den  einen  Deil 
gibt  man  auf  ein  gut  gefdjmierte«  Dortenbled)  unb  beftreidjt  i^it 
bann  mtt  SRarmelabe.  $on  bem  ^weiten  Deit  mad)t  man  ein 
bünne«  ©itter,  beftreidjt  e*  mit  (Ei  unb  bäcft  bie  Sorte 
langfam.  3ft  bie  Dorte  gebaefen,  ftellt  man  fie  jum  Su$- 
für>len  unb  fcf)lägt  oon  ben  3  @iroei§  fef)r  feften  <5d)nee, 
mifcr)t  10  dkg  feingefiebten  Qudex  rafet)  baju,  ftreid)t  ben 
©dmee  auf  bie  Dorte  unb  ftellt  fie  nochmals  in«  Wof)xt 
toetd)e«  nod)  Oberljifce  Ijat,  aum  Drocfneu. 

«Hr.  1354.  Ci»jer  Sorte.  SßreiS:  1  K  40  h. 

SRan  gibt  auf  ba$  93rett  14  dkg  2Hef)(,  14  dkg  öutter 
unb  bröfelt  eä  ab,  bann  madjt  man  in  ber  TOtte  eine  S3er* 
tiefung,  mifd)t  3  Ijartpaffterte  Dotter,  1  rofjen  Dotter,  14  dkg 
Qüdtr,  14  dkg  mit  ben  Skalen  geriebene  SRanbeln,  oon 
xli  3^ro,lc  ocn  ®af*  uno  ©cfjale,  fomie  Simt,  ©emürjnelfen 
unb  Sfteugetoüra  ba$u  unb  fnetet  rafet)  einen  Deig,  ben  man 
in  jmei  Seile  teilt  unb  (roie  Wr.  1351)  fertig  bereitet. 

ffoftbuft.  28 
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ftr.  1355.  *tet*me*lttrte.  ?rei«:  1  K  24  h. 

5  Öier  werben  mit  25  dkg  Qndex  l/2  ©tunbe  gerührt, 
bann  mifdjt  man  25  dkg  föeiSmeljl  baju  unb  rürjrt  e$  roieber 
'/.,  ©tunbe,  gibt  fjierauf  ben  Xetg  in  eine  gut  auSgefdnmerte 
lortenform  unb  lägt  bie  Xorte  in  nidjt  $u  feigem  SRofjre 
baden.  Äm  foigenben  Xag  fdmeibet  man  fie  in  4  Xeile,  be» 
ftreicfjt  jeben  Xeil  auf  einer  Seite  mit  SRibifel-  ober  Wadtlen* 
marmelabe  ober  ®elee,  legt  bie  ©Reiben  aufeinanber  unb 
glaftert  bie  Xorte  mit  SGBaffereiS. 

Wr.  1356.  Hefter  Xorte.  $rei$:  2  K  60  h. 

ftierju  gehören  25  dkg  frifcbe  ©utter,  25  dkg  3utfer, 
12  Vi  dkg  Werjl,  8  <£ier  unb  25  dkg  ©djofolabe.  «Run  rürjrt 
man  12V2dkg  Sutter  mit  12V2  dkg  Qudtx  unb  4  Giern 
flaumig  ab,  mijdjt  12'/2dkg  Wef)l  baju  unb  bätft  oon  biefer 
Waffe  im  gut  gefdmiierten  Xortenbled)  brei  gleich  groge  runbe 
Ölätter,  bie  man  bann  erfalten  lägt,  hierauf  lägt  man  bie 
3d)ofolabe  auf  einem  Xeller  am  Ofen  erweichen,  oerrü^rt 
fie,  unb  bann  mifcf)t  man  unter  ftetem  Stühren  4  ©ibotter 
unb  25  dkg  mit  6  Söffet  SGBaffer  gefponnenen  3U£fa  bö$u 
unbfteüt  bie  Waffe  falt.  X)ann  rürjrt  man  12V2dkg  ©utter 
fein  ab,  mifefjt  4  ©glöffel  feft  geflogene«  Ober*  ba$u  unb 
rüf)rt  beibes  unter  bie  3cfjofolabemaffe.  X>ie  einzelnen  gebaefenen 
^Blätter  merben  bann  gleid)förmig  mit  biefer  Waffe  beftridjen 
unb  übereinanber  gelegt,  bas  lefote  93latt  legt  mau  fo  barauf, 
legt  einen  $ran$  oon  gefa^nittenen  ^iftajien  barauf,  befrreut 
bie  Xorte  mit  guefer  unb  ftcllt  fie  an  einen  fer)r  falten 
Ort  ober  auf  @i$. 

Nr.  1357.  <HiDenme^ltorte.  $rei«:  98  h. 

14  dkg  SButter  werben  flaumig  abgetrieben,  bann  naa) 
unb  naef)  4  Dotter  baju  gegeben,  banadj  nufdjt  man  14  dkg 
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fein  geftofeenen  Surfer  fomie  14  dkg  edjteS  feine«  $eibenmef)l 
unb  ben  @djnee  ber  4  #lar  baju.  9*un  furniert  man  ein 
lortenblecf)  gut  aus,  gibt  bie  Sflaffe  hinein  unb  bärft  bie 
Sorte  ie^r  langfam.  Slngejutfert  wirb  fie  fermert. 

<Kr.  1358.  Sorte  oftnt       ^reU:  1K  2  h. 

12  V3  dkg  ©utter  werben  flaumig  abgetrieben,  12' /2  dkg 
9ttanbeln  jamt  ben  Schalen  gerieben,  mit  12'/2dkg  ,3utfer 
gerührt  unb  14  dkg  9ttef)l  bamit  öermengt.  $ann  gibt  man 
jroei  drittel  beS  £eige§  in  ein  gut  gefdjmierteS  Sortenblecf), 
legt  eine  Oblate  barauf,  beftreidjt  fie  mit  (Singefottenem,  macr}t 
Don  bem  legten  drittel  ein  bünneS  ©itter  barauf  unb  bärft 
bie  Sorte  langfam.  Hngejucfert  feröiert  man  fie. 

SWr.  1359.  Crangentorte.  «ßreis:  1K  86  h. 

21  dkg  gefodjte,  aufgefüllte  (Srbäpfel  werben  gerieben 
nebft  372dkg  gejdjweflten,  geriebenen  SRanbeln  unb  ber  fein 
gewiegten  ©djale  einer  Drange  in  einen  SBeibling  gegeben, 
ferner  gibt  man  4  gange  (Sier  fowie  8  fcotter  nad)  unb  nad) 
ba$u;  biefe  ÜJcaffe  wirb  1  @tunbe  in  ber  Shinbc  tüchtig  ge» 
rüfyrt,  in  $wei  gejdjmierten  Sortenblerfien  gebaden,  mit 
SRarillenmarmelabe  jujammengefefct  unb  mit  Orangeneis 
(Mt.  1425)  glafiert. 

<Rr.  1360.  «ktefttorte.  $rei«:  1K  40  h. 

12  dkg  ©riefe  lägt  man  in  Vi 1  SRild)  mit  ein  wenig 
Saig  bicf  einlochen  unb  bann  erfalten.  Üttan  madjt  mürben 
Seig  mit  10  dkg  ©utter,  14  dkg  3Keljl,  2  lottern,  2  Söffet 
föaljm,  SBaffer  unb  Saig  unb  teilt  ifm  in  $mei  Steile.  9hm 
bereitet  man  biegüUe:  9  dkg  Sutter  werben  mit  3  (Sfelöffel 
3uder,  5  (Sibottern  gut  öerrüfjrt;  man  mif<f)t  ben  ©riefe 
fowie  oon  5  ftlat  ben  Schnee  ba$u.  $ann  legt  man  auf  ba§ 
gefdmtierte  Xortenbled)  einen  Seil  besteige«  fd)ön  gleidjmäfeig 
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barauf,  ftreid}t  bie  güfle  barauf,  legt  bcn  jroeiten  Xeil  bai- 
über  unb  bäcft  bic  Xorte  langfam.  2Rit  Sßamüeaucfer  be* 
ftreut,  wirb  fte  jeroiert. 

^r.  1361.  3|i0tttiäjf  ^inDtortf.  <ßreiS:  94  h. 

28  dkg  3u<fer,  1  Älar,  2  (S&Iöffel  SBaffer  unb  8itronem 
iaft  rüljrt  man  3/4  ©tunben,  bann  f erlägt  man  oon  4  £lar 
fct)r  fteifen  Scbnee  unb  rnifdjt  fc^r  rajdj  ben  3n<fo  ba$u. 
Wun  ftreicbt  man  jtt>ei  gleiche  £ortenbled)e  mit  SBacf)$  an 
ober  legt  Oblaten  barauf,  gibt  auf  jebe  platte  ben  Söoben 
bebeeft  t>on  ber  SBinbmaffe  barauf  unb  oon  bem  anberen  Seil 
brüeft  man  mittels  $$apierjfarnr$el  ober  $)reffierfacf  im  ^Blatte 
am  SRanbe  einen  ^Reifen  ober  f  leine  33ufferln  unb  bacft  beibeXorten 
bei  fütjler  SRörjre  fdjön  lidjtgelb.  ©eruiert  man  bie  Xorte,  fo 
fdjlägt  man  y8 1  SdjlagoberS  ju  fteifem  6d)aum,  ftreid)t  felben 
jtoifc^en  bie  ^mei  platten  unb  gibt  bie  Xorte  ju  Xi(d). 

Wr.  1362.  Brasilianer  Sorte.  ^Srci« :  1K  70  h. 

14dkgüflef)l,  14  dkg  Sutter,  14  dkg  #ucfer,  2  Dotter, 
1  ganzes  (£i  unb  7  dkg  geriebene  3flanbeln  fnetet  man  am 
iBrett  ju  einem  Xeige,  bann  formt  man  brei  SBlätter  unb 
bäcft  jebe«  auf  bem  befdjmierten  931ccr)e,  mit  Gnflar  beftridjen, 
fdjön  lid)tgelb.  Sinb  bie  ©lätter  gebaefen,  fcftt  man  fte  mit 
9RariÜenial[e  jufammen,  pudert  fte  oben  ftarf  an,  maefy 
eine  ©tricfnabel  glütjenb  unb  fäfjrt,  roie  toenn  man  fleine 
Quabrate  jeiermen  rooüte,  über  ben  Qucfer. 

9er.  1363.  «Seifte  Manbcltorte.  $rci3:  1K  74h. 

9  Sibotter  treibt  man  mit  21  dkg  gefto&enem  Qüdtx 
flaumig  ab,  miidjt  21  dkg  gefcfjroellte,  geriebene  äRanbeln 
jomie  ^itronenjcrjale,  oermengt  e8  gut  unb  milcht  ben  ©djnee 
oon  4  ftlar  unb  5  dkg  ©emmelbröjeln  baju.  hierauf  bäcft 


ed  by  Google 


437  — 


man  bie  Xorte  in  einem  gut  gefefjmierten  Xortenbleelj  jcf)ön 
ücrjtgelb  bei  mäfjiger  v>i^e.  9cun  füllt  man  bie  Xorte  mit 
Sreme  (9cr.  1434).  $)ann  über$ief)t  man  biefelbe  mit  Kaffee» 
glafur  (9lc.  1419)  unb  legt  einen  ftranj  aus  ^ßralineS,  meldje 
man  beim  gueferbätfer  fauft,  runbf)erum. 

Wr.  1364.  $emifd)te  Sorte-  «ßreiS:  1K  90  h. 

Man  gibt  7  dkg  gefa^meHte  ÜÄanbetn  in  friferjeä  SBaffer, 
troefnet  fie  bann  mit  einem  Zvufy  unb  ftöjjt  fie  mit  1  (Stflnr 
im  9Jcorjer  fe^r  fein.  $ann  rü^rt  man  6  dkg  ©erud^uefer 
mit  4  lottern  unb  ben  9)tonbeln  burcf>  7,  ©tunben,  mifcfjt 
ben  Schnee  Don  2  Älar  unb  1  dkg  Sfletjl  leidjt  baju  unb 
barft  fie  in  einem  gejdjmierten  Xortenbledj  fef)r  füfjl.  gerner  rü&rt 
man  7  dkgfrifcfje  SBittter  flaumig,  gibt  4 Dotter,  jeben  einjelnen 
gut  öerrüt)rt,  baju  4  dkg  mit  ben  Schalen  geriebene  HJcanbeln, 
7  dkg  Qüdtx,  7  dkg  geriebene  8d)ofolabe,  4  dkg  9ttef)l  unb 
oon  2  Ätar  ben  @cr)nee;  auef>  biefe  ÜRaffe  roirb  in  einem 
gut  gefefjmierten  Xortenbleer)  tangfam  gebaefen.  6inb  beibe 
Sorten  gebaefen,  beftreicf)t  man  fie  auf  einer  ©eite  mit 
3JcarilIenmarmetabe,  legt  fie  aufeinanber,  über$ief)t  bie  Xorte 
mit  3itronenglafur  unb  legt  gefachten  ^iftajien  ruubtjerum. 

ftr.  1365.  ^olnijdje  Xorte.  ?rei«:  2K  8h. 

14  dkg  93utter  treibt  man  mit  14  dkg  £ucfer,  4  Eottern, 
1  ganzen  (Si  gut  ab,  gibt  bann  14  dkg  gefäroefite,  geriebene 
ÜJtonbeln  unb  5 1/2  dkg  93röfcln  ba$u.  9?un  bäeft  man  bie  eine 
Jpälfte  in  einem  gut  gefefjmierten  lortenMed);  $ur  anberen 
Jpälfte  gibt  man  1  Xafet  am  Ofen  erweichte  (Scfyofolabe, 
7  dkg  fein  gefcr)nittene,  mit  Sftum  befeuchtete  SRofinen,  oer» 
rürjrt  fie  gut,  maetjt  fie  am  §erb  f)ei6,  bann  gibt  man  fie 
auf  ein  au$gefcr)mierte8  Xortenbleef)  unb  baeft  e3  nietjt  ju 
tjeifj.  ffleitn  beibe  leile  gebaefen  unb  ausgefüllt  finb,  fefct 
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man  fie  mit  Üttarmelabe  jufammen  unb  glafiert  bie  Zoxtt 
mit  »Jucferglafur  (9fr-  1424). 

Wr.  1366.  yMinitXsXtttt.  $rei*:  1K  60b. 

10  dkg  frifcbe  ©utter  öerrüljrt  man,  mifdjt  3  ©ibotter, 
10  dkg  ©taubjucfcr  unb  fdjlägt  eS  im  Sdmeefefjel  (gaumig. 
Snbeffen  löft  man  10  dkg  ©anißejdiofolabe  mit  2  ßfelöffeln 
SBaffer  am  geuer  auf,  gie&t  bie  ©dwfolabe  $u  bem  @e= 
idjlageneu,  miid)t  ade«  rafc^  burdjeinanber  unb  lagt  eS  am 
§erb  einmal  aufwallen,  nimmt  eS  rafet)  üom  ,§erbe  weg,  gie&t 
einen  Söffel  auf  bie  fleineren  ÄarlSbaber  Oblaten  (bei  ©iftor 
6djmibt),  [treibt  e$  auf  unb  legt  fo  beftridjen  5  Oblaten 
aufeinanber.  2Wnn  glafiert  bann  bie  £orte  mit  €d)ofolabe* 
glafur  (dir.  1420).  3ft  bie  Xorte  fertig,  fo  lägt  man  felbe 
1—2  Xage  an  einem  troefenen  Orte  flehen. 

Mr.  1367.  (Mite  WfdtfitiiersSirte,  $rci*:  1K  44  h. 
10  dkg  $afelnüffe  unb  10  dkg  SKanbeln  fdjäü  man, 
bann  röftet  man  fie  am  $erbe  ein  wenig  unb  reibt  fie.  hierauf 
gibt  man  fie  in  einen  Dörfer  unb  reibt  fic  ölig,  ma«  aiemlid) 
lange  bauert;  e8  barf  aber  fein  Kröpfen  SBaffer  bajufommen, 
fonft  fann  man  ftunbenlang  reiben  unb  fie  werben  ntd)t 
ölig,  hierauf  mijcrjt  man  5  dkg  ©anitteauefer  baju  unb  füllt 
bamit  bie  ÄarlSbaber  Oblaten,  iefct,  fo  gefüllt,  einige  aufein» 
anber  unb  glafiert  bie  Sorte  mit  ©djofolabeglafur  (9*r.  1420). 

9*r.  1368.  $ttttfd)tortf.  ^reiS:  1K  70  h. 

3Wan  rüfjrt  6  Dotter  mit  12  dkg  {Staubjurier,  Simonien* 
unb  Crangenfcfjale,  feingefdjnitten,  */2  Gtunbe.  Tann  läßt  man 
7  dkg  ©utter  $erfcr)meläeii,  gibt  fie  $u  bem  Abtriebe,  mifdjt 
ben  Sctjuee  ber  5  Stlar  ioroie  13  dkg  Stärfemefjl  baju  unb 
bäcft  im  auSgefcfnnierten  Xortenbled)  in  2  ©lottern.  9hm 
mifcr)t  man  3  dkg  gertebene  9Jfanbeln,  5  dkg  ©rotbröfeln, 
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5  dkg  geriebene  ©djofolabe,  ein  wenig  Qimt,  helfen  $u» 
lammen  unb  befeuchtet  fie  mit  2  Kaffeelöffel  SRurn.  2)ann  treibt 
man  5  dkg  $ucfer  mit  2  Stottern  flaumig  ab,  gibt  ba$  ©e 
mifdjte  baju,  üerrütyrt  e$  gut,  mifd)t  ben  <Sd)nee  ber 
2  Älar  leicht  ba$u  unb  bäcft  e8  im  geje^mierten  Sortenreif 
fet)r  rafel).  Sann  legt  man  e8  jmifdjen  bie  2  Sftätter  unb 
übersieht  bie  Sorte  mit  ^unfögtafur  (9er.  1424). 

9fr.  1369.  Cremetorte,  $reiS:  2K  98  h. 

17  dkg  ßuefer  rüfjrt  man  mit  6  lottern  ©tunbe. 
Sann  mifdjt  man  ben  ©djnee  ber  6  ftlar  unb  9  dkg  feine« 
2ttet)l  leid&t  bagu  unb  bäcft  öon  biefer  SRaffe  6—7  »lätter 
auf  einem  gefdjmterten  Sortenblecf).  3n£tt)ifd)en  röftet  man 
25  dkg  gefdjwettte  geriebene  9Jtonbeln  mit  10  dkg  Qudtv 
fdfön  braun,  ftöfct  felbe  bann  im  SWörfer  fet)r  fein  unb  ölig, 
fodjt  fie  mit  V21  9JWcf)  gut  auf  unb  tagt  biefe  Waffe 
bunf)  ein  §aarfieb  taufen.  Sie  9Kild),  bie  man  fo  ert)ält, 
20  dkg  3ucfer,  3  dkg  SRetemetjl,  12  SDotter  unb  ein  wenig 
SBaniQe  gibt  man  in  ben  ©cfjneefeffei,  ftellt  biefen  auf  einen 
Sopf  mit  fodjenbem  SBaffer,  fdjlägt  biefe  SWaffe  mit  ber 
Sdjneerute  $u  einer  biefen  ßreme  unb  lä&t  fie  t)ierauf  er* 
falten.  Sann  rüf)rt  man  25  dkg  fefjr  gute  93utter  gut  ab  unb 
mifdjt  löffelweife  bie  ßreme  bajn.  Sie  Blätter  werben  bamit 
gefüllt  unb  jufammeugeje|jt.  SaS  oberfte  SBlatt  wirb  mit 
grüdjtenglafur  (9*r.  1426;  glafiert  unb  mit  getieften  ^iftajien 
fc^ön  beftreut. 


Mr.  1370.  3ttrfevrud)en.  <ßrei$:  1K  4b. 

4  (Sier  ferner  &udtr,  4  Sier  ferner  Sutter  unb  4  (Sier 
(djwer  9Äet)l  wägt  mau  ab,  bann  rüt)rt  man  bie  4  Sier  mit 
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bem  ßucfer  rec^t  fdjauntig,  gibt  bie  $erlaffeue  SBurter  lau» 
warm  baju  unb  mifdjt  ba«  9Het)l  ttebft  ein  wenig  Simonien* 
fdjale  unb  einem  ©täubcfjen  ©alj  nadj  unb  nad)  fn'nein.  9hin 
furniert  man  einen  Xortenreif  gut  mit  SButter,  giefjt  ben 
Shidjen  hinein,  ftreut  10  dkg  länglidj  gefd)nittene  3Jcan* 
beln,  meiere  man  mit  3ucto  Dermifd)t,  barauf  unb  bäcft  ifm 
langfam  1  ©tunbe. 

9er.  1371.  ^tafler  fttufte»*  $rei«:  1K  22  h. 

28  dkg  ©utter,  10  dkg  3ucfer,  34dkg9ttef)tf  1  $otter, 
etwa«  ©a($,  fiimonienfdjale  macf)t  man  am  örett  rafef)  gu 
einem  Xeig  jufammen,  teilt  if)n  in  2  gleiche  Seile,  üon 
beneu  2  931ättcrf  gro§  wie  ba§  Sortenbled),  gemacht  werben. 
9cun  legt  mau  auf  ba$  mit  S3utter  beftridjene  ©led)  einen  Xeil. 
beftreidjt  ilm  mit  SDfariHenfalfe  fowie  mit  (t>on  y4  kg  Äpfeln 
unb  ein  wenig  Söein  gebünfteter)  3rüüe,  legt  baun  ba«  jweite 
«Blatt  barauf,  beftreidjt  eS  mit  ©i,  ftreut  SWanbeln,  mit 
ben  ©analen  serfyacft,  barauf  unb  bäcft  ben  $hict)en  langfam. 
9lnge$ucfert  feröiert  man  i^n. 

ftr.  1372.  MaffeefttctKn.  $rei$:  50  h. 

V2  kg  3Wct)l  gibt  man  in  einen  SBeibling,  wärmt  eS 
ein  wenig  auf,  gibt  2  dkg  in  2  Söffet  SRildj  gegangene 
©erm,  fowie  5  dkg  ftudtr,  ©alj,  3/s  1  9Jltlcr),  1—2  Dotter  unb 
oon  1  #lar  ©dwee  baju,  fdpgt  ifm  eine  f)albe  ©tunbe  ab, 
mifdjt  bann  nodj  2  dkg  jerlaffene  SButter  ba$u,  füllt  bie 
üflaffe  in  eine  Keine  länglidje  STafferoOe  unb  läßt  fie  :7,  ©tunben 
gefjen.  £ann  bäcft  man  ben  Stufen  fctjön  licf)tgelb.  3n  ©djnitten 
geteilt,  feroiert  man  it)n. 

9*r.  1373.  ftet&emtteSItlldfjen»  $rei«:  84  h. 

SDJau  rüt)rt  14  dkg  SButter  unb  14  dkg  3ucfer  tittt  2  $ot* 
tern  flaumig  ab,  gibt  ben  ©dmee  ber  2  Älar  mit  14  dkg 
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§etbenmef)l  leicht  eingemijdjt,  jomie  2  (Eßlöffel  9t  um  ba$u. 
9hin  gibt  man  ben  Jfrtcfyen  in  ein  gefc^tnierted  Sortenblecb, 
unb  bäcft  ilm  jef)r  langfam  burd)  V»  ©tnnben.  Ängejucfert 
jeroiert  man  ifm. 

9h.  1374.  @ngUi4rr  Xtcfudjen.  «ßrci«:  2  K  48  h. 

25  dkg  lauwarme  SButter  mirb  xfA  8tunbe  gerührt; 
man  mifdjt  bann  2  (Eier,  3  Dotter,  foroie  25  dkg  $ucfer  baju, 
öerritfjrt  e$  gut,  gibt  25  dkg  große  SRofinen,  25  dkg  Äo* 
ringen,  1  dkg  geftoßene  helfen,  5  dkg  gefct)nittene*  3*tronat» 
foroie  oon  3  Älnr  ben  Schnee  mit  25  dkg  feinftem,  gefiebtem 
9Bei$enmer)l  $ufammengemifd)t  baju.  9Guu  fintiert  man  eine 
längliche  flafferofle  mit  Butter  gut  aus,  gibt  bie  9Raffe 
hinein  unb  bäcft  ben  Studjcn  bei  fe^r  mäßiger  §ifee  1V4  @tun* 
ben.  tiefer  Stud)en  fdjmectt  erft  einige  Xage  nad)  bem 
©acfen  gut. 

Mr.  1375.  <fttglifd)fr  *ud)tn.  ?rei«:  1  K  40  h. 

SHan  rütjrt  14  dkg  ©utter  flaumig,  gibt  4  Dotter, 
10  dkg  Qüder  unb  feingetjacfte  £imonienfd)ale  hinein,  rüf)rt 
eS  Vi  ©tunbe,  mifdjt  bann  7  dkg  SRofinen,  oon  2  #lar  ben 
<Sdjnee  $ugleid)  mit  14  dkg  9)cef)l  baju  unb  oerrüljrt  e§ 
leicht.  9cun  gibt  man  ben  Xeig  auf  ein  gefcfjmiertcS  93ted) 
flreut  gefyacfte  ÜWanbeln  unb  geftoßenen  Qudex  barauf,  bäcft 
ben  Äucrjen  bei  mäßigem  geuer  id)ön  gelb  unb  fäneibct  it)n 
bann  in  oierecfige  Stücfe. 

9cr.  1376.  flttrtt&erflcr  VtbtnQtn.  $rei3:  72  h. 

Üftan  rüt)rt  14  dkg  Qudtx  mit  2  gangen  (Siern  fo  lange, 
tbi8  e$  biet  ift  (girfa  25  SWinuten\  gibt  bann  372clkg  3i* 
ronat,  fiimonienfdjale,  ®eroürj,  lO'/i  dkg  9Jcet)l  unb  3,A,  dkg 
gefd)älte,  gefrf)nittene  SKanbeln  unb  oerrüljrt  alle«  gut.  9?un 


Digitized  by  Google 


—    442  - 


fdjneibet  man  mit  einem  fdjarfen  SReffer  oon  Oblaten  üier* 
ecfige  glecfd)en,  [treibt  oon  ben  £eig  barauf,  belegt  biefelben 
mit  geidjnittenem  3>tronat  unb  in  ber  9Äitte  mit  einer  §a(ben 
2Jcanbel,  gibt  bann  bie  beftridjenen  Oblaten  auf  ein  ge= 
(armierte*  ©led)  unb  bäcft  fte  in  mäfeig  erf)ifeter  SRöfjre 
fcfjön  gelb. 

9fr.  1377.  Waa,oalfttettfucf|fit»  $rei$:  86  h. 

2Han  mögt  2  ©ier  fätoer  ©uttet,  fomie  SKe^l  unb  )o* 
üiel  $\idtx.  9ßun  treibt  man  bie  SButter  flaumig  ab,  gibt 
2  $)otter,  fomie  fiimonienfdjale  unb  Don  2  ftlar  ben  Schnee 
mit  bem  9Re§(  äugleid)  leidjt  eingemengt  baju.  9hm  fintiert 
man  eä  auf  ein  gut  gefcfjmiertes  53led)  boppelt  mefferrücfen» 
bicf  auf  unb  bäcft  e$  fdjön  licfctgelb.  SBenn  ber  Sludjen  ge* 
baden  ift,  fdjneibet  man  if)n  in  oierecfige  ©tiicfe  unb  je&t 
je  5toei  mit  @alfe  beftrict)cne  Stüde  jufammen.  £cr  £ua>n 
wirb  oben  angcjucfert. 

9*r.  1378.  3cfm»ätutd)er  äpfelfurfjeu.  $rei*:  70  h. 

2Ran  gibt  auf  ein  ©rett  28  dkg  ÜJMjl,  18  dkg  ©utter, 
6  dkg  $uder,  Salj,  ein  btgc^en  Sftum,  1  Ööffel  EBein,  $\mt, 
3itronenfcr)ale,  mad)t  in  ber  9Jiitte  eine  Vertiefung,  fct)lägt 
2  Dotter  hinein  unb  fnetet  rafc^  einen  teig,  ben  man  bann 
in  jtoei  teile  teilt  unb  jeben  teil  für  fid)  auf  einem  Sorten« 
blecf)  jdjön  lidjtgelb  bäcft.  Snsroiföen  bünftet  man  y4  kg  Äpfel 
fefjr  meid»,  gibt  3urferr  Sitronenf^alc,  8\mt,  helfen,  1  dkg 
S^ofinen  unb  1  dkg  fttftlid)  gefdmittene,  gefcf)ä(te  Sflanbetn 
baju,  oermifdjt  e8  gut  unb  läfjt  e8  ausfüllen;  fobann  ftreid)t 
man  e£  auf  ein  gebadenes  ©latt,  legt  ba8  jroeite  ©latt 
barauf  unb  beftreut  ben  Suchen  oben  mit  3uc*er-  Selber 
ift  nur  gut  cmSgefüfjlt  ju  feroieren. 
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9fr.  1379.  tfümmclftidjcn  pm  See.  $rei$:  76  h. 

9JJan  fdjüttet  in  einen  SBeibling  32  dkg  9föef)l,  mad|t 
in  ber  TOtte  eine  ®rube,  gibt  2  dkg  in  V,  1  2Rild)  aufge* 
löfte  ®crm  rjinein,  bann  ein  ganje«  (Si,  2  Dotter,  4  dkg 
3ucfer,  nebft  <Sal$,  fälägt  ben  $eig  V4  Stunbe  ab,  gibt 
4  dkg  jerlaffene  lauwarme  Butter  baju  unb  (erlägt  ben  $eig 
abermals  ab,  bis  er  fid)  oom  Söffet  löft.  9tun  gibt  man 
bie  SHaffe  auf  ein  gefcf)mierte$  33led)  unb  lögt  fie  gefjen.  SSor 
bem  33acfen  ftreut  man  geriebenen  Sßarmefanfäfe,  Sali  unb 
Stummel  barauf,  gibt  ein  ©tücfcr)en  ©utter  auf  ben  ftudjen 
unb  bä(ft  it)n  fdjön  gelb.  Den  fluten  ferbiert  man  nod)  marm 
jum  Dee. 

Mv.  1380.  ftanujitter Indien,  «ßreis :  1K  48  h. 

SRan  rür)rt  14  dkg  Qudtx  mit  6  Dottern  flaumig,  mi(d)t 
7  dkg  geriebene  SJcanbeln,  7  dkg  mit  ©ein  befeuchtete  33röfeln 
unb  ben  ©cr)nee  oon  4  5flar  baju,  ftreid)t  eS  bann  flein* 
fingerbtet  auf  ein  gefdjmierteS  SBtcc^  unb  bäcft  eS  fcf)ön  gelb. 
Dann  fct)netbet  man  ben  fluten  in  brei  ©dmitten,  fefct  fie 
mit  Sflarmelabe  aufammen,  glafiert  ben  Jiucfjen  mit  ÖHafur 
(9?r.  1428)  unb  fdjneibet  ifjn  jum  8erüieren  in  (Schnitten. 

SRr.  1381.  $olfnttthid>nt.  «ßrciö:  1K  14  h. 

16  dkg  guefer  treibt  man  mit  5  Dottern  flaumig  ab, 
gibt  uon  l/2  Zitrone  bie  Schale,  foroie  12  dkg  *ßolentamer)l 
unb  ben  ©etynee  oon  5  &lar  baju.  Dann  bäcft  man  e$  in 
einer  gut  auSgefdmüerten  länglichen  ÄafferoHe  bei  mäßiger 
,t>i$e.  WuSgefiirjlt  über^ie^t  man  ben  Äudjen  mit  ©djofolabe* 
glafur  (9h\  1420).  ©djöu  in  Schnitten  geteilt,  aber  nid)t  au§» 
einanbergenommen,  feroiert  man  ben  5hict)en. 
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tfr.  1382.  5Blintu<f|ftt.  tyreiS:  84  h  angegucfert. 

9Wan  mögt  3  (fiter  fdjroer  ©utter,  3  (Sier  ferner  Üttet)l  unb 
3  ©ier  fdjtuer  3ucfer.  9?un  rü^rt  man  bic  Sutter  flaumig  ob, 
gibt  bic  3  Dotter  baju,  öerrütjrt  eS  gut,  mengt  ben  3ucfer 
unb  bann  ben  ©djnee  mit  bem  ÜRefil  leicht  eingemengt  hinein, 
©obann  jdjmiert  man  ein  Xortenblatt  gut  mit  ©utter,  gibt 
bie  ÜWaffe  fjinein  unb  bäcft  ben  Äudjen  bei  mä&igem  fjeuer 
:Vi  ©tunben  fdjön  licf)tgelb.  3ft  ber  Shtcfjen  ausgefüllt,  über* 
jiet)t  man  tfm  mit  .frimbeerglajur  ober  juefert  ifm  an. 

9?r.  1383.  <*rbä>ff  Ifudjcn.  *ßreiS:  1  K  75  h. 

2Jcan  rüt)rt  6  Dotter  mit  20  dkg  ©taubjuefer  unb 
3ttronenjdjaIe  '/2  ©tunbe,  bann  gibt  man  10  dkg  Srbäpfel» 
mef)l  unb  ben  ©cfjnee  ber  6  &lar  baju.  9ton  furniert  man 
eine  länglidje  ßafferoHe  gut  mit  Butter,  gibt  bie  SHaffe  t)in* 
ein  unb  bäcft  ben  Shidjen  bei  mä&iger  §ifce  fdjön  lidjtgelb. 
§tuögcfür)it  fdjneibet  man  ben  $ud)en  burdj  unb  [treibt 
folgenbe  güüe  barauf:  7  dkg  geriebene  ©djofolabe,  7  dkg 
^uefer,  3  ganje  (Sier  gibt  man  in  einen  ©cfyneefeffel  unb  (erlägt 
fie  mit  ber  9tute  über  einem  $opf  mit  fodjenben  SBaffer,  bis 
cS  bief  wirb,  bann  fort  bis  bie  SDcaffe  erfaltet  ift ;  nun  treibt 
man  7  dkg  Söutter  ab,  mifd;t  bie  ©djofolabecreme  baju,  uer- 
rüf)rt  eS  gut,  füllt  ben  Äudjen  bamit,  gibt  beu  ^weiten  Seil 
barauf  unb  über$iel)t  ben  ftucr)en  mit  ©djofolabeglajur 
(9er.  1420). 

9lx.  1384.  3femer  Hit«ett.  $reiS:  1  K  4  h. 

9Ran  treibt  14  dkg  ©utter  mit  14  dkg  Qn<ftv  flaumig 
ab,  gibt  bann  4  $)otter,  alle  5  Minuten  einen  nact)  bem 
anberen  funem,  foroie  hierauf  ben  ©cfjnee  ber  4  Älar  unb 
14  dkg  9Jcet)l  leid)t  jufammen  eingemengt.  $ann  bäcft  mau 
ben  $udjen  in  einer  auSgefcfjmierten  länglichen  gorm  fetjr 
langfam  unb  gibt  it)n  mit  gefehlt  gefönten  ^wetfe^fen  $u  Xifcfj. 
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9lx.  1385.  BaitiUeriMfcett.  Sßrci« :  88  h. 

3ttan  treibt  10  dkg  SButter  flaumig  ab,  bann  rürjrt  man 
langfam  12  dkg  mit  ber  ©cfjate  geriebene  2J?anbeln,  12  dkg 
3urfer,  12  dkg  3Jcerj(,  1  ©tücfd)en  Vanille  baju,  üermengt 
eä  gut,  mad)t  f leine  Äugeiln  unb  brüeft  in  jebeS  in  ber 
ÜJcitte  eine  Vertiefung  hinein,  bie  naef)  bem  Vacfen  mit  Sin* 
gejottenem  gefüllt  mirb. 

Sflx.  1380.  Sa«Mltrf)ett.  ^ßrei« :  60  h. 

10  dkg  Söutter  treibt  man  mit  1  (Sibotter  ab,  gibt 
14  dkg  Qudtx  mit  Simoniengerurf)  baju,  üerrüf)rt  e£  gut, 
mijd)t  ben  ©djnee  üon  1  Älar  unb  14  dkg  2Ref)I  leicht  f)in« 
ein.  SRun  madjt  mau  nufcgrofje  #äufc§en  auf  ein  93led|  unb 
bäcft  fie  föön  lid)tgelb. 

9er.  1387.  Waittrl!ttri>ett.  ^reiS:  1  K  2  h. 

3luf  baä  ©reit  gibt  man  15  dkg  feine«  2Ref)I,  6  dkg 
geriebene  äRanbeln,  71/.,  dkg  Vutter,  5  dkg  ©taubjuefer, 
etroaS  Qimt,  4  Dotter  baju,  fnetet  baoon  einen  Xeig,  roalft 
irjn  mefferrücfenbicf  au«,  ftid)t  runbe  ftudjen  barau«,  bäcft 
tiefe  au«  l)ei&em  ©cfmial$  unb  beftreut  fie  mit  $ndtT  unb^intt. 

Wx.  1388.  flimtfttdKtt.  $rei«:  48  h. 

2lu$  '/4  kg  ©taubiuefer,  \ix  kg  2Jcet)l,  l  @i,  2  dkg 
Cutter,  etwa«  ßimt,  3itronen(cf)ale  wirb  rafd)  ein  $eig  ge« 
madjt,  ben  man  bann  mefferrücfenbicf  auSroalft,  in  Ouabrate 
jdnieibet,  in  bereu  Witte  eine  tyalbe  gcfdjweflte  9Ranbel  legt  unb 
auf  einem  gefetymierteu  Vledje  bie  Studien  IjeHgelb  bäcft. 

9?r.  1389.  Witter  Mttdietl.  $reiS:  1  K  48  h. 

ÜÄan  gibt  in  einen  SGBeibling  30  dkg  üttetjl,  mad)t  in 
ber  9Ritte  eine  Vertiefung,  gibt  3  dkg  ©erm,  welche  man  in 
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einem  gut  gemefjenen  7l6l  2JWd)  »n  bcr  SEBärme  geldft  Ijat, 
hinein  unb  fteflt  eS  an  einen  lauwarmen  Drt.  9Jun  treibt 
man  18  dkg  93utter  mit  3  Dottern,  1  ganzen  ®\,  1  9tteffer> 
fpifce  Salj,  2  ©fjlöffeln  üoll  3i*r°nenäucfer  a&»  rüf)rt  e3 
gut,  mijdjt  bann  ba$  SRefjl  mit  ber  aufgegangenen  ©erm 
baju  unb  jd)lägt  fjierauf  ben  $etg  mit  bem  #otf)löffel  folange 
ab,  bis  er  33lafen  roirft.  SRan  mifdjt  bann  4  dkg  SRofinen, 
4  dkg  flciitgcfc^nittene«  3itronat,  1  (Sfjlöffel  9ium  ba$u  unb 
lägt  ben  $eig  in  einer  langen  ©acfform  aufgeben.  SSenn  er 
gut  gegangen  ift,  bäcft  man  ben  ftudjeu  bei  gutem  geuer 
1  3tunbe  unb  jucfert  if)tt  nocf)  f)ei&  feft  an. 

ftr.  1390.  tfatirifdif  Kuchen-  <ßreiä:  96  h. 

4  dkg  ©utter  rüf)rt  man  gut  ab,  gibt  2  (Sier  ba^u,  uer* 
rüfirt  fie,  mifd)t  2  dkg  in  1 ;,  I  3tti(d)  gelöfte  ®erm,  etwa« 
Salj,  2  (Sfjlöffel  Sndtx,  ,/4  kg  2Wef)l  jomie  1  (Sfetöffel  faure 
ÜRild)  baju,  üerrüfyrt  alle*  gut,  jd)Iägt  ben  Xeig  feft  ab  unb 
täfet  ifyn  bann  in  ber  SSärme  1  Stunbe  aufgeben.  Dann 
nimmt  man  ilm  auf  ein  gut  mit  2ttet)l  beftaubteä  ©rett, 
roalft  ifjn  fleinfiugerbicf  au§,  fticf)t  runbe  Äuctyen  barauä, 
brücft  in  bie  2flitte  eine  flehte  Vertiefung,  lägt  fie  roieber 

1  Stunbe  geljen,  bäcft  fie  au«  feigem  gett  fjerau«,  füllt  in 
bie  Vertiefung  HRarmelabe  unb  jucfert  bie  jhia^en  an. 

9?r.  1391.  CbfHttdjftt.  *ßrei$:  1  K  70  h. 

ÜJton  gibt  auf  ein  Vrett  40  dkg  9Wef)(,  28  dkg  Vutier, 

2  ©ibotter,  1  ganjeS  ©i,  etwa«  ©alj,  4  dkg  ^ucfer  unb 
l/s  l  töafjm  bagu  unb  arbeitet  bieje  2Jcaffe  mit  einem  Keffer 
rafd)  ju  einem  feften  $eig  ab,  ben  man  au&roalft,  jobann 
mefferrücfenbicf  jufammenfd)lägt  unb  if)n  1  Stunbe  an 
einem  füllen  Orte  raftett  lägt.  3n$roifd)en  jdjneibet  mau 
blätterig  6  dkg  Virnen,  fomie  Äpfel,  Pflaumen,  SWariflen  unb 
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ftirfdjen.  9hm  malft  man,  nad)  ber©tunbe  SRaft,  ben  2eigmefjer= 
rücfeubicf  aus,  gibt  iljn  auf  ein  gefd)mierte§,  nid)t  $u  grofce« 
23led),  legt  fdjic$tentoeife  ba£  geschnittene  Obft  barauf,  be* 
feuchtet  baS  Obft  mit  ein  wenig  SBein  ober  fltum,  fd)lägt 
ben  Teig  on  ben  oier  tfiänbern  einen  Baumen  breit  herein 
auf  baS  Obft,  beftreidjt  ben  föanb  mit  geflopftem  @i  unb 
bärft  ben  Äudjen  bei  mittlerer  §i(je  a/4  ©tunben.  2)ann  be* 
ftreut  man  Um  mit  Qudex  unb  Simt,  fdjneibet  oiereefige 
©tiiefe  unb  ferbiert  fie  auf  einer  flauen  ©d)üffel. 

Wr.  1392.  Äirf«enfit«eti.  «ßreis:  92  h. 

3Won  roägt  3  (Sier  ferner  ÜHe^l,  3  @ier  ferner  Söutter 
unb  3  Sier  ferner  .ßuecer.  9?un  rütjrt  man  bie  ©utter  flaumig, 
mifc^t  3  (5ier  ba$u,  öerrüfjrt  e-g  gut,  gibt  ben  Qudtx,  baä 
3Jcef)l,  fowie  7  dkg  gefd)tüeQte,  geriebene  SJcanbeln  unb. 
äitronenfdjale  baju  unb  rüf)rt  bie«  afle*  $ufammen  y2  ©tunbe. 
T)ann  mufc  man  bie  ÜWaffe  auf  ein  beftrtdjeneS  Rapier, 
meiere«  man  auf  ein  beftricfyene«  ^Blec^  gelegt  f)at,  (lein- 
fingerbief  anfftretetjen,  mit  $irfd)en  belegen  unb  fd)ön  gelb 
barfen. 

9er.  1393.  Äfrfd>e»hld)eit.  ^ßreiö :  1  K  4  Ii. 

9Wan  wägt  3  (Sier  fd)n>er  Söutter,  4  (Sier  fdjroer  ©taub* 
juder,  4  ©ier  ferner  9Jief)l.  $ann  treibt  man  bie  ©utter  gut 
ab,  gibt  4  Dotter  baju,  üerrüt)rt  e$  gut,  mtfct)t  ben  3ucfev 
hinein,  vermengt  e§  unb  gibt  ba$  3Jcef)l  mit  bem  ©dmee  ber 
4  Älar  leicht  eiugemijdjt  ^nein.  SRun  furniert  man  eine 
Tortenform  mit  2Bad}3,  gibt  ben  Teig  fynim,  legt  gut  ab* 
getuafdjene  ftirfdjen  barauf  unb  bädt  ben  Äud)en  bei  nid)t 
ju  ftarfer  §ifce  %  ©tunben  fdjön  lidjtgelb.  Slngeaucfert  wirb 
er  ferbiert. 
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Er.  1394.  ftirWfltfttrfKn.  ?rei«:  1  K  52  h. 
15  dkg  ©ntter  merben  flaumig  abgerührt,  bann  gibt 
man  15  dkg  Surfer,  hierauf  8  2)otter,  einen  naef)  bem 
anberen,  ba$u,  rü^rt  e$  20  HRinuten,  gibt  bann  1  Stteffer* 
fpt^e  ©acfpulner  unb  julefct  1 5  dkg  ÜÄefjl  mit  bem  ©djnee 
leicht  hinein.  Eun  fintiert  man  ein  Korten bledj  aus,  füllt 
ben  leig  fjinein,  gibt  bann  30  dkg  gemafdjene,  abgeroifdjte 
SHrföen  barauf  unb  bäcft  ben  ftudjen  bei  gelinber  §ifce 
V4  Stunben.  Eadj  bem  ©aefen  beftreut  man  tyn  mit  Sadtx. 

Er.  1395.  *Urf*ttM>fait$fl.  *ßrei«:  90  h. 

(Sine  ©emmel  roeidjt  man  in  \/i  l  äRild)  ein  unb 
4  ©emmefu  reibt  man  $u  ©röjeln.  Eun  treibt  man  11  dkg 
Cutter  gut  ab,  gibt  bie  Semmeln  hinein,  oerrüf)rt  fte  mit 
ber  ©utter  fein,  gibt  4  ^Dotter,  bann  bie  Wliid),  Xoo  bie 
Semmel  gemeiert  mürbe,  bann  bie  ©röjel,  4  dkg  3utfer, 
,3itronen)d)ale,  i)ierouf  ben  Sdmee  ber  4  Älar  ba$u,  bann  fällt 
man  e3  in  eine  gut  au$gejd)mierte  Öorm>  1*9*  V4  kg  Äirfdjen 
fjinein  unb  bäcft  e$  irfjön  lid)tgelb. 

Er.  1396.  ftirfdKtttatfd».  $rei$:  1  K  30  h. 

7  dkg  ©utter  treibt  man  mit  7  dkg  ©djroeinefd}mal$ 
gut  ab,  gibt  bann  4  Dotter  baju,  üerrityrt  eS  gut,  gibt  bann 
Vs  1  Ober«  ober  9J?ild),  morin  man  um  8  h  ®erm  aufgeben 
lä&t,  ba$u,  fomie  4  dkg  ^uefer,  ©alj  unb  35  dkg  2Ref)l 
unb  fdjlägt  ben  Xeig  gut  ab,  bis  er  ©lafen  toirft.  Eun 
ftreidjt  man  ifjn  auf  ein  gut  gefd)mierte$  ©leer),  belegt  ilm 
gleich  mit  aufgelösten  föirjtfjen,  beftreut  ben  Xeig  mit 
3ucfer  unb  ßimt  unb  lä&t  tt)n  gut  aufgeben,  hierauf  bäcft 
man  it)n  bei  mäßig  Ijei&em  Eofjre  fct)ön  licf)tgelb. 

Er.  1397.  SÖeirfHeiruflKtt.  $rei$:  88  h. 

©on  3  Älar  ©djnee  (ablagen,  hierauf  4  Porter,  4  (Sier  ferner 
3utfer,  3  ©ier  fdjroer  9ttef)l  unb  2  (5ter  ferner  jerlaffene  »utter, 
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fomie  3i*ronenfcf)aIe  unb  SBröfel  leicht  jum  Schnee  mifdjen, 
bann  in  eine  gut  auSgefd)mierte  gorm  geben,  74  kg  2Beicf)(el 
barauf  legen  unb  bei  mäßigem  geuer  baden. 

Kr.  1398.  SBritifelfatttt.  ^ßrcifi :  1K  48  h. 

14  dkg  3uder  treibt  man  mit  7  lottern  gut  ab,  gibt 
bann  14  dkg  mit  ben  Sdjalen  geriebene  9Wanbeln,  foroie 
3tmt,  Keifen  baju  unb  rüfjrt  bie  SRaffe  XU  ©tunbe.  Dann 
gibt  man  7  dkg  geriebene  ©djofolabe,  foroie  4  dkg  ge* 
fd)nittene3  Zitronat,  oon  einem  mürben  ©ebäd  bie  SBröfeln 
unb  oon  5  ftlar  ben  Schnee  bagu.  Kun  furniert  man  eine 
Pfanne  gut  au$,  gibt  bie  SKaffe  fjinein,  ftreut  oben  V4  kg 
©eidjfel,  frifdje  ober  im  Dunft  gefodjte,  barauf,  beftreut  fie 
mit  guder  unb  Q\mt  unb  bädt  ben  Sludjen  bei  mäfjigem 
geueT. 

Kr.  1399.  tti*ifrll«d)ett»  *rei« :  1  K  78  h. 

6  Dotter  treibt  man  mit  18  dkg  Qudex  72  ©tunbe 
ab,  rübjt  bann  ben  ©cfmee  ber  6  SNar  mit  12  dkg  2ttel)l 
leicht  hinein  unb  gibt  jum  ©d)luffe  15  dkg  otyne  Sieben 
jerlaffene  ©utter  baju,  üerrüf)rt  e«  leicht,  gibt  bie  ÜJJaffe  auf 
ein  gut  gefömierte«  Söled)  unb  bädt  fie  fcfjön  lidjtgelb.  Dann 
fd)lägt  man  oon  4  Älar  feften  ©eftnee,  mengt  28  dkg  fein 
gefiebten  Quder  baju,  oermengt  felbeS  mit  kg  oon  ben 
©tengein  befreiten  Kibifeln,  ftreicfyt  e3  auf  ben  gebadenen 
Äudjen,  [teilt  eS  normal«  in  bie  Köljre  unb  bädt  e8  ein 
roenig. 

Kr.  1400.  WariUettfn^eit*  $reiS:  7G  h. 

2Ran  lägt  2  dkg  ®erm  mit  2  ßöffeln  9Kilc$  aufgeben, 
meiere  man  oon  l/A  1  nimmt.  Dann  gibt  man  in  einen  SBeib* 
ling  ben  Keft  beS  XU  1  SRHdj,  2  ©ier  f)ineingefprubelt,  5  dkg 

Äo<f)bud>.  29 
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Butter  ober  Jett,  Salj,  Qu&tv,  XU  kg  2Ref)l  unb  bic  (Serm 
unb  rüfjrt  baoon  einen  fefjr  leichten  ®ermteig,  ben  man  bann 
feft  abfdjlägt  unb  hierauf  an  einem  mannen  Ort  aufgeben 
lägt.  V2  ©tunbe  üor  bem  Anrieten  [treibt  man  eine  öierectige 
Pfanne  mit  öutter  au«,  gießt  ben  leig  möglidjft  fladj  unb 
gleidjmäfeig  barauf  unb  ftreidjt  if)n  mit  bem  SReffer  glatt. 
Stuf  ben  leig  legt  man  halbierte  9Rariflen,  beftreut  bie  9Raffe 
mit  3ucfer  u"°  baef t  ben  Shidjen  bei  ftartem  Jeuer  25  SRinuten. 
Dann  fdmeibet  man  il)n  in  oiereefige  Stüde,  beftreut  ifm  mit 
3urfer  unb  feroiert  ben  Äuc^eit  nodj  roarm. 

9er.  1401.  ^ci^elfu«en.  <ßrei«:  72  h. 

SCßirb  mie  9Rariüenfud)en  bereitet,  nur  gibt  man  2ßeid)feln 
barauf  unb  juefert  ben  Äucfyen  jiemlic^  bidjt  an. 

•Mr.  1402.  3»etf4feft!tt4e«.  $rei$:  72  h. 

V,  kg  2Wet)t  gibt  man  in  einen  SBeibling,  fatjt  e«  unb 
fteHt  e$  roarm,  bann  mifdjt  man  2  (£ier,  4  dkg  3U£fcr>  6  dkg 
Qutter  unb  2  dkg  in  2  Coffein  TOld)  aufgelöfte  ©erm  unb  Vi  1 
laumarme  ÜRildj  baju,  fdjlägt  ben  Xeig  fo  lange  ab,  bis  er 
23lafen  madjt,  gibt  ifm  in  eine  gut  auSgefömierte  Pfanne 
unb  lägt  it)n  gut  aufgeben.  Dann  belegt  man  ifjn  mit  frifdjen 
halbierten  3roeti(f)fen,  beftreut  bie  3Raffe  mit  Q\idtx  unb  3tmt 
unb  bäcft  ben  ßud)eit  in  feiger  tHö^rc.  3n  Stüde  gefänitten 
unb  mit  Qudtv  beftreut  mirb  er  feroiert. 

Mr.  1403.  ^mettdifenfudjen.  $reiS:  78  h. 

SWan  löft  2  dkg  ®erm  in  1  Söffet  9Ril$  auf.  «Run  gibt 
man  30  dkg  2Ref)l  in  einen  SSeibling,  gibt  6  dkg  gerlaffene 
Sutter,  2  @ier,  bie  aufgelöfte  ®erm,  V4 1  laue  3Rildj,  6al$, 
2  (Sfjlöffel  Qndtx  u»o  3itronenfc^ale  baju,  fdjlägt  baS  ganje 
ju  einem  leisten  $eig  ab,  bis  er  53lafen  madjt  unb  lägt  t^tt 
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bann  1  §tunbc  an  einem  toarmen  Orte  aufgeben.  $ieranf 
gibt  man  if>n  in  eine  gut  gefdjmierte  Pfanne,  belegt  ifm  mit 
1  kg  halbierten  3wet((^fenf  ftreut  4  dkg  geriebene  SWanbeln 
unb  2  dkg  grob  geriebenen  duefer  bajtoifcfien  unb  bäcft  ben 
Suchen  bei  gutem  geuer  idjön  gelb.  3n  ©tücfe  gefdjnitten 
unb  mit  Qndex  beftreut  ferbiert  man  bie  ©djnitten. 

9tr.  1404.  ÄJ>felltid>cit*  $rei«:  1  K  10  h. 

SWan  bereitet  am  ©rett  oon  21  dkg  ©utter,  24  dkg 
äXety,  2  Stottern,  6al$,  3itronenjd)ale  unb  2  Söffeln  9taf)m 
rafd)  einen  Seig,  ben  man  in  2  Seile  teilt  unb  gteidj  $um 
Äudjen  oertoenbet.  2Ran  fdjneibet  mit  bem  ©emüfe-  ober 
®urfenl>acf}el  y4  kg  Äpfel,  miidjt  Surfer,  ^imt  unb  helfen 
bagu,  bänftet  fie  ein  toenig  unb  lägt  [ie  bann  auSfüfjlen. 
$)ann  gibt  mau  ben  einen  Seil  be$  SeigeS  auf  ein  Sorten* 
bled),  gibt  bie  Äpfel  barauf,  madjt  oon  bem  jtoeiten  Seil 
bei  leige*  einen  fingerbreiten  SRanb  runbfjerum  unb  ein 
©itter  auf  bie  Äpfel  unb  bäcft  ben  &udjen  bei  mäßiger  <pifce 
l"d)ön  lid)tgelb.  3Rit  Surfer  beftreut  feroiert  man  ben  Äudjen. 

9  er.  1405.  Nnfttltcften.  «ßreiö:  1  K  2  h. 

9Wan  treibt  10  dkg  ©utter  mit  2  (Eiern  unb  2  lottern 
flaumig  ab,  mtf^t  14  dkg  3Her)t  fjinein  unb  gibt  bie  ÜHaffe 
auf  ein  gut  gefdmtierte«  Sortenbled).  $)ann  rüljrt  man  1  <£i 
ab,  gibt  10  dkg  Surfer  unb  7  dkg  mit  ben  ©dmlen  geriebene 
pfiffe  hinein,  ftreidjt  biefe  gütle  auf  bie  Äudjenmaffe  unb 
bäcft  langfam  ben  Sludjen  licfugelb.  Ängejurfert  gibt  man  itjn 
ju  Sifdj. 

*ttr.  1406.  ^uftfudjen.  $reiS:  1  K  18  h. 

9Kan  reibt  8  dkg  ftüffe  unb  gibt  jte  in  eine  Äafferotle, 
8  dkg3utfer,  Simt,  8itronenfc^ale,  1  Dotter  unb  2  Söffel  9Ma) 

29* 
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ba$u,  fo$t  ftc  rafdj  auf  unb  lägt  ftc  ausfüllen.  $ann  be- 
reitet man  oon  14  dkg  3Ref)I,  10  dkg  ©utter,  7  dkg  Surfer, 
Siraomenfdjale  unb  3  lottern  am  ©rette  rafdj  einen  Zeig, 
teilt  ilm  in  $toei  Xeile  unb  legt  ben  einen  Xeil  auägenjalft 
auf  ein  gefömierteä  Xortenbledj,  [treibt  bie  gülle  barauf, 
legt  ben  ^weiten  Xeil  barauf,  beftreidjt  iljn  mit  @t  unb  bätft 
ben  Äudjen  bei  gutem  geuer  V2  ©tunbe.  Ängegucfert  mirb 
er  feroiert. 

CTr.  1407.  Slobenfudjeu  mit  ©lififMe,  Sßreis:  86  h. 

25  dkg  9Ket)t  gibt  man  in  einen  ©eibling  unb  fteOt 
e8  an  einen  warmen  Drt.  2  dkg  ©erm  lagt  man  in  2  (£§• 
löffeln  9Jtild),  oon  bem  !/4 1  weggenommen,  aufgeben.  9ton 
gibt  man  bann  ju  bem  3Jie^l  2  £ier,  6  dkg  jerlaffene 
SButter,  etwas  ©alj,  Qucfer  unb  bie  aufgelöste  ®erm  foroie 
V4  l  2ttilrf),  fdjlägt  ben  Zeig  ab,  bi«  er  Slafen  mac^t  unb 
lägt  iljn  bann  1  ©tunbe  aufgeben,  giegt  iljn  hierauf  bünn 
auf  ein  mit  ©utter  gefdjmierteS  Söacfbled)  unb  legt  fauber 
abgemifcr)te  ßirfdjen,  933cicr>fel,  §etbelbeeren  ober  in  ©tiitfe 
gefdmittene  Sftariflen,  QmtfäUn  barauf,  überftreidjt  baä 
Obft  mit  3  dkg  jerlaffener  23utter,  ftreut  geriebenen  £ebfud)en 
barüber  unb  lögt  ben  Äudjen  bei  gutem  Jeuer  72  ©tunbe 
bacfen,  fcfmeibet  if)n  bann  in  SBierecfe  unb  beftreut  ilm  mit 
3ucfer. 

#r.  1408.  &$*UMtlnd)tU.  $rei«:  1  K  20  h. 

Sftan  rüfyrt  5  Dotter  mit  10  dkg  3"^  un0  3  dkg 
gefdjälten,  gezogenen  9Jianbeln  '/2  ©tunbe.  9tun  mengt  man 
3imt,  helfen,  ßiinonienfdjale  fomie  8  dkg  geriebene  ©dpfo* 
labe  baju,  oerrü^rt  eS  gut  unb  mifdjt  ben  ©dmee  ber  5  SUar 
unb  6  dkg  3Ref)l  leicht  ba$u.  «Run  bäcft  man  biefe  SRafie  in 
einer  gut  au3gefd)mierten  Äudjenform  bei  mägigem  geuer. 
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äöenn  ber  Shicfcen  auSgefüfjlt  ift,  fc^netbet  man  tyn  burdj, 
füllt  u)n  mit  SRarmelabe  unb  überaie^t  ü)n  mit  ©djofolabe- 
glafur  (9fr.  1420). 

9fr.  1409.  Gremetodje*-  $rei«:  2  K  46  h. 

14  dkg  SButter  rüf)rt  man  mit  14  dkg  $ucfer  l/.2  ©tunbe, 
inifdjt  nad)  unb  nad)  4  gan$e  @ier  foroie  35  dkg  9Jief)I  unb 
Vi 6 1  Ober«,  Satj  unb  3it™nenfcf)ale  bagu,  mifd)t  e8  gut 
burdjeinanber  unb  mengt  Htm  ©d)tuffe  3  äftefferftrifcen 
3$iftoria«93acfpulüer  baiunter.  92un  toirb  eine  Sturjform 
gut  mit  SButter  auägejd)miert,  mit  Qudex  auägeftreut.  $)iefe 
SKaffe  gibt  man  fjinein,  tagt  felbe  1  ©tunbe  ftetjen  unb 
bäcft  fte  ^ifrauf  }d)ön  braun.  3ft  ber  Äudjen  falt,  jdmeibet 
man  oben  bie  ftrone  ab  unb  fjötjlt  ben  Stufen  jo  au«,  ba& 
man  nur  eine  1  cm  biefe  Ärufte  erhält  unb  fuflt  folgenbe 
SSaniHecreme  tjinein:  4  Dotter,  V4 1  SJWd),  10  dkg  guefer, 
1  <£glöffel  SBeijenpuber  unb  ein  roenig  ^anifle  werben  im 
©djneefeffel  auf  bem  geuer  ju  einet  biefen  Sreme  gerührt, 
bann  mifcr)t  man  20  eingefodjte  Äirfdjen  unb  1  ©tamperl 
tfotjnaf  barunter  unb  füllt  mit  biefer  SJtoffe  ben  Äurfjen. 
hierauf  ftür^t  man  iljn  auf  eine  Sdjüfjet  au«  ber  Jorm. 
'/4  I  ©djlagoberS  wirb  $u  fteifem  &d)aum  gefd)lagen  unb 
über  ben  Äud)en  gegoffen.  3Jian  fann  aud)  felben  in  Keinen 
gormen  baefen,  fütten,  fjerauSftürjen  unb  mit  <3d)tag- 
oberS  übergießen. 

9fr.  1410.  Zotftutudltn.  ^TtH:  1  K  6  h- 
9)lan  gibt  in  einen  SSeibting  35  dkg  SDfrljl,  5  dkg 
Sutter,  2  @ier,  1  dkg  in  9tttld)  gelöfte  ©erm,  60(5,  3u^r 
jomie  V«  1  laue  SJtild)  baju,  jcfylägt  einen  Xeig  ab  unb 
läßt  u)n  bann  1  Stunbe  aufgeben.  Sngroiia^en  treibt  man 
y\  kg  Xopfen  mit  2  lottern,  3  dkg  3ucfer,  2  (^löffeln 
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SRaljm,  SRoftneii  gut  ab,  ftreidjt  Die  gfifle  bann  auf  ben  gut 
gegangenen  ihtdjen,  lagt  ü)n  nod)  ein  wenig  gehen  unb 
bäcft  ihn  bei  ntä6igem  geuer  V2  ©tunbe,  [djneibet  it)n  bann 
in  ©tücfe  unb  gibt  it)n  angejucfert  $u  Xifä. 

NJir.  1411.  Wftrjijiam  $rei«:  76  h. 

20  dkg  gefdjwellte  Sftanbeln  ftöjjt  man  im  ÜRörjcr 
unter  3u9aDC  00,1  c'n  Paar  tropfen  9iofenöf  fet)r  fein, 
mifd)t  hierauf  18  dkg  3*Kta  fein  gefiebt  baju  unb  flögt 
alles  £ufamnten  $u  einem  glatten  Xeig,  ben  man  bann  auf 
Oblaten  ftreicf)t  unb  bei  gelinbem  Jeuer  bäcft. 

Wr.  1412.  «raittier  «f^na^fncfiem  $rei«:  1  K  66  h. 

9Ran  lägt  in  einer  tfafferolle  12  dkg  Sutter,  12  dkg 
©chmal$,  7  dkg  braunen  6iruü,  12  dkg  .ßucfer  juiammen 
t)eig  werben,  bann  wirb  e£,  ein  wenig  ausgefüllt,  mit  1  kg 
feinem  2ßei$enmef)t,  6  dkg  geriebenen  Sftanbeln,  6  dkg 
fleingeljacftem  Zitronat,  um  4  h  §irfd)f)ornfal$,  ©emürjnelfeu, 
3imt  $u  einem  Xeig  gefnetet,  ben  man  bann  4  Sage  an 
einem  warmen  Orte  ^itgebccft  ftet)en  läfjt;  bann  walft  man  ibn 
au«  unb  lägt  it)n  langfam  üorficf)tig  auf  einem  gefeierten 
steche  bacfen.  §eruach  fchneibet  man  baüon  Schnitten,  meldje 
fid)  lange  fttit,  in  einer  ©lechbüchfe  aufbewahrt,  trocfen  galten. 

^r.  1413.  yumpttnMtl  *ß™S:  1  K  16  h. 

28  dkg  .gucfer  werben  mit  4  ©iern  gut  abgetrieben, 
bann  gibt  man  3imt,  helfen  nach  ©efdjmacf,  14  dkg  rof)c 
geriebene  SJcanbeln,  7  dkg  nubelig  gejchnitteneS  .ßitronnt 
unb  gulefet  '/4  1  (fdjmarf)  gemeffen)  2Jtec)l  baju,  oermengt 
e£  gut  unb  gibt  biefe  SRaffe  auf  ein  gut  gefeierte*  Siedl, 
bäcft  felbe«  V2  Stunbe  bei  mäßiger  #ifce  föön  lichtgelb 
heraus  unb  fchneibet  bie  S3äcferei  bann  gleich  in  Dierecfige 
©dmitten. 
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<ttr.  1414.  i*eMttd)ftt.  Sßrei«:  I  K  44  h. 

2Ran  gebt  in  einen  Söeibling  15  dkg  mit  ben  ©djalen 
gertebene  SDcanbeln,  13  dkg  Qudex,  10  h  gefefmittene«  girronat, 
6  h  gefdjnittene  Orangenöle,  1  Kaffeelöffel  Q\m\,  2  SWeffer» 
fpifcen  ^ßotafdje,  Zitron  enfdjate,  V8  I  erroärmten  §onig  unb 
40  dkg  9Rel)(.  3>iefe  SWafje  tnijdjt  man  fefjr  gut  burdjeinanber 
unb  lägt  fie  bann  3/,  Stunben  an  einem  füllen  Orte  raften. 
Sftun  formt  man  bann  Heine  Äudjen,  legt  fie  bid)t  aneinanber 
auf  ein  mit  üttefjl  beftaubteS  ©feefj,  gibt  fie  gleich  in  ba$ 
9tof)r  unb  bäcft  fie  jd)ön  gelb  IjerauS.  $ann  werben  fie  öon« 
einanber  getrennt  unb  erfaltet  mit  Söafferglajur  (9er.  1424) 
glaftert. 

9ir.  1415.  ftonigtltdlftt.  $rei$:  2  K  22  h. 
9Ran  rür)rt  y.»  kg  fodjenben  $onig  mit  74  kg  ge« 
üogenem  ßuefer  unb  V_>  kg  2Beijenmef)l  gut  burdfeinanber 
unb  lägt  bieS  über  9?adjt  in  einem  irbenen  ($efd)irr  ftefjcn. 
$>ann  fnetet  man  ben  Xeig  mit  3  @iern  '/_,  Stunbe  ab,  gibt 
1  dkg  in  granjbranntruein  gelöfte  ^ßotafdr)e,  \/2  dkg  Äarba» 
momen,  1  dkg  3imt,  1  dkg  helfen,  etma§  geflogenen  Ingwer 
unb  9Hu8fatnug,  foroie  roeigen  Pfeffer  unb  25  dkg  mit 
ben  Schalen  geriebene  9J?anbelu  baju  unb  fnetet  biefe  ÜHaffe 
normal«  l/2  ©tunbe  ab.  Sann  malft  man  ben  Seig  flein* 
fingerbief  au$,  gibt  ir)n  auf  ein  mit  6d)ma($  betriebenes 
93leef)  unb  bäcft  felben  im  feigen  Cfen  fd)öu  licf)tgelb. 
jroifcr)en  focr)t  man  20  dkg  Qüdtx  mit  1  ft  I  SSaffer  bieflidj 
gut  auf,  ftreidjt  ifm  auf  ben  Sftidjen  unb  lägt  e3  im  fügten 
SRofjre  troefnen;  noct)  mann  jct)neibet  man  bann  Schnitten 
baoon. 

dlx.  1416.  $0ttigt«4flt.  $reiS:  1  K  50  h. 
XU  k£  $onig,  y4  k£  ßuefer,  lägt  man  auffodjen,  mifef)t 
bann  l/4  kg  TOet)l  baju  unb  fnetet  ei  V,  <Stunbe  gut  ab, 
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bann  mengt  man  3itronenfd)ate,'  2  dkg  gefdmitteneS  .ßitronat, 
1  dkg  geftoßenen  Anginer,  1  dkg  Qimt,  3  dkg  jßottafche  unb 
Vgl  föum  baju,  oermifcht  es  gut  burcf>einanber  unb  läßt 
ben  Xeig  acht  Xage  im  Detter  ober  an  einem  falten  Orte  rufng 
liegen.  25ann  mirb  er  fteinfingerbidf  auSgemalft,  in  Heine  Äuc^en 
gefefmitten,  bie  man  mit  halbierten  abgezogenen  Sttanbeln 
belegt  unb  auf  einem  mit  Sutter  gefchmierten  ©leche  bei 
gleichmäßiger  mittlerer  SBärme  fchön  golbbraun  bäcft. 

9er.  1417.  $lltms£ltd>ett.  ^rci«:  2  K  76  h. 

SRan  mijcht  28  dkg  gereinigte  SRofinen,  7  dkg  gefttftelte 
9)canbeln,  14  dkg  gefdjnitteneS  3^ronat/  5  dkg  geigen,  7  dkg 
Datteln,  alles  fein  äufammengefdjnitten,  giegt  9him 
barüber  unb  läßt  eS  gugebeeft  über  dtafy  fteljen.  2)ann  treibt 
man  28  dkg  SButter  mit  4  lottern  flaumig  ab,  rührt  nach 
unb  nac^  14  dkg  Querer,  ÜKuSfatblütc  geftoßen,  foroie  3»mt 
SRetfen  ba$u,  mengt  hierauf  oen  Sdmee  ber  4  &Iar  unb 
28  dkg  2Ref)l  leicht  hinein.  9ftan  legt  einen  Wobei  mit 
Oblaten  au§,  gibt  ben  Xeig  hinein  unb  bäcft  ihn  im  mäßig 
roarmen  9iot)re  ungefähr  ll/2  ©tunben  lang.  2)iejer  Äudjen 
barf  erft  nad)  3  Sagen  angejdmitten  werben. 


(ßlafurcn. 

9?r.  1418.  (klafteren  Der  Korten, 

9hcfj  bem  SBacfen  fefyrt  man  bie  Sorte  um  unb  beftreidjt 
fie  mit  irgenb  einer  feigen  SJcarmelabe  gleichmäßig,  $ann 
gießt  man  bie  ©lajur,  wenn  fie  gut  gerührt  ift,  barauf. 
$)a3  §erabfließenbe,  ftreict)t  man  mit  einem  in  h«ß*$  SBaffer 
getauchten  breiten  9Keffer  fd)ön  gleichmäßig  an  ben  Seiten 
hinauf,  bi§  e$  fleben  bleibt.   Sin  ber  Oberfläche  ber  Xortc 
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barf  man  nichts  mehr  machen,  ba  fie  fonft  nic^t  fd)ön  glatt 
wirb.  Wit  toarmer  ®lafur  muß  man  fehr  achtfam  fein,  e$ 
muß  fel)r  rafd)  gefc^et)en  unb  fef)r  gleichmäßig  baraufge« 
goffen  roerben.  33er$iert  fönnen  Xorten  mittels  Auflegen  oon 
Obfr,  SBinbbäcferei,  s$ifta$ien,  Hüffen,  $ralin6S  unb  befprifct 
mit  ©ingefottenem  werben. 

9fr.  1419.  flaffecglafnr.  $rei$:  52  h. 

SRan  fiebt  28  dkg  3ucfer,  mijd)t  Vt6 1  far*™,  ¥*fcn 
ic^njarjen  Äaffee  boju  unb  tüf)rt  bieje  SDcaffe  hierauf  V4  bi$ 
1  Stunbe.  3)ann  gießt  man  felbe  auf  ben  ju  glafierenben 
®egenftanb,  [treibt  fie  mit  einem  flachen,  in  ^eifee«  SBaffer 
getauften  Keffer  fd)ön  auSeinanber.  $ie  ©lafur,  bie  abfließt* 
ftreidjt  man  an  ber  ©ette  immer  fdjön  herauf,  bi«  fie  haften 
bleibt.  9cun  troefnet  man  fie  unb  jeroiert  tjierauf  bie  ©peife. 

9fr.  1420.  «thofolrtpcgtttfttr.  *ßrei3:  50  h. 

2Ran  lägt  3  tafeln  ©djofolabe  auf  einem  Steiler  in  ber 
tööfjre  ober  am  Ofen  er  meinen.  1/,G1  ^eifeeS  SBaffer  rührt 
man  bamit  am  £erb  glatt  ab,  mengt  e$  hierauf  ju  25  dkg 
feingefiebtem  Qudtx,  rührt  t§>  fo  lange,  biä  es  jiemlic^  bie!« 
flüffig  ift,  ftreicht  e8  hierauf  mit  einem,  in  f)eij$e3  SSaffer 
getauchten  ÜJJeffer  auf  bie  $u  glafierenbe  Speife  unb  lägt  fie  mit 
ber  ©lafur  troefnen.  8oHte  bie  Sflaffe  $u  bief  fein,  gießt  man 
ein  menig  ^eiged  SBaffer  baju,  ift  fie  ju  bünn,  gibt  man 
3ucfer  nach- 

9fr.  1421.  (Vkfooitttctte*  3tttfrrfi^  ?rei*:  20  h. 

9Jcan  läßt  20  dkg  guefer  mit  \/x  1  2Baffer  bicflid)  jpinnen. 
2)ie  Xorte  ober  ben  itudjen  übersieht  mau  mit  9?carmelabe, 
läßt  felbeS  in  ber  Ütöfyre  früher  troefnen,  gießt  bann  ben  ge* 
iponnenen  Qndtx  barüber,  »erteilt  it)n  gleichmäßig  unb  troefnet 
felbeS  $um  ©ebraucfje. 
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ftr.  1422.  totterojafitr.  $reiä:  68  h. 

SJtan  riifyrt  fcingeftebtcnr  6  (Sier  ferneren  $knifle$ucfer 
mit  6  Stottern  fo  lange,  bis  biefe  äHaffe  bicfflüffig  ift,  bann 
ftreidjt  man  biefeS  (SiS  auf  ben  &u  glafterenben  ©egenftanb 
unb  [treibt  e$  mit  einem  in  fjeifee«  SBaffer  getauften  SKeffer 
gut  auSeinanber. 

9hr.  1423.  ÜSetftc  Mlafnr.  $rei*:  36  h. 

28  dkg  feingefiebten  Qndtx  rütjrt  man  mit  2  Älar,  ein 
wenig  3itrollenfaft'  1  Sfelöffel  XBaffer  jirfa  %  3tunben, 
bi$  c8  eine  jdjöne  meifce  garbe  r)at  unb  bicfflüffig  ift.  £aun 
ftreidjt  man  felbe3,  wie  oorfjer  angegeben,  auf  bie  Sorte 
unb  lä&t  e$  trocfnen.  Xiefe  ©lafur  wirb  jiemlid)  Ijart,  be$* 
tjalb  fott  fie  rafd)  oerbraudjt  werben,  au&er  bei  flehten 
33äcfereien,  meiere  nicfjt  mef)r  aerfcfjnitten  werben. 

Er.  1424.  S&ttjferfllafitr.  $rei«:  38  h. 

28dkg3uc^er  Pe&*  ma"«  91  mi  ^t  man  6dkg3ucfer 
mit  Vs  1  Söaffer  bicflid)  unb  mifdjt  bann  felbe«  nebft  1  3tam* 
perl  beliebigem  fiiför,  flium  ober  tfognaf  311m  QvLdtv  unb 
rüfjrt  biefe«  fo  lange,  bi«  e«  jiemlid)  biefflüffig  ift.  S)ann 
glaftert  man  nad)  Angabe  ben  betreffenben  ÖJegenftanb. 

9er.  1425.  Crangettglafitr,  Sßrei«:  38  h. 

3Jhn  rütjrt  28  dkg  feingefiebten  ßuefer  mit  bem  Saft 
oon  2  Orangen  unb  1  ©jjlöffel  feigem  Söaffer  jo  lange, 
bis  e£  biefflüffig  ift,  bann  ftreid)t  man  biefe  9Kaffe  mit  einem 
in  r)eifje$  Söaffer  getauchten  Keffer  fcr)ön  glatt  auSeinanber 
unb  lägt  felbe«  troefnen. 

Wr.  1426.  #rü<f)tena,latui\  ^rei$:  44  h. 

Selbe  bereitet  man  wie  OrangeneiS,  nur  gibt  man  ftatt 
Orangenfaft  entweber  7  (Eßlöffel  paffierte  frifdje  ©rbbeeren 
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ober  §imbeeren,  ÄnanaS  uub  föibifelfaft  baju  unb  oermenbet 
e$  wie  Orangeneis. 

9er.  U27.  $ä'rtiftt  ^lafurett* 

SBan  rüfjrt  SSaRerglafur  (tote  9er.  1424)  unb  gibt  für 
föot  in  wenig  ©reton,  für  ©rün  Spinattopfen,  für  S3(au 
Snbigo,  für  Orau  öeildjenjaft.  Diefe  Färbemittel  finb  in  ben 
?lpotf>efen,  fowie  in  befferen  Drogen  gefdjäften  err)ä(t(ic^.  Das 
gärben  beS  ßucferS  gefcfneljt  auf  biefelbe  Ärt  wie  oben  mit 
ben  Färbemitteln.  9htr  barf  man  tttc^t  öiel  glüjftgfeit  oon 
ber  garbe  auf  ben  grobgeftofjenen  3ucfer  geben,  ba  er  fouft 
$ergef)en  würbe  unb  mu&  ifjn  fo  lange  mit  einem  fiöffel 
bewegen,  bis  er  gleichmäßig  gefärbt  wirb;  bann  lägt  man 
if>n  wieber  troefnen.  Qum  ©ebraudje  ftö&t  man  ifm  fein  unb 
oerwenbet  iljn  nad)  Angabe. 


Creme  311m  füllen  von  Sachoerf  unö 

(Lorten. 

9fr.  1428.  tfanülecveme,  1»  %vU  $rei«:  50  h. 

3Jcan  gibt  in  einen  Xopf  äöaffer  unb  lägt  eS  fod)enb 
werben.  Dann  mifcfjt  man  im  6djneefeffel  4  Dotter,  y,  1 
flBilcf),  10  dkg  guefer,  1  G&löffel  SBeiaenpuber  unb  Vanille 
burdjeinanber,  fteßt  es  auf  ben  Sopf,  wo  baS  Ijeifje  SEßaffer 
bariunen  ift  uub  fdjlägt  es  über  biefem  Dunft  mit  ber  Schnee* 
rute  $u  einer  bieflidjen  3)taffe.  (Srfaltet  oerwenbet  man  bie* 
felbe  jum  güflen  oon  Sorten  unb  33äcfereien. 

9ir.  1429.  «atitUemme,  2.  Art.  $rei«:  48  h. 

SWan  fdjlägt  wie  oben  4  Dotter,  \\  l  Wild),  8  dkg 
3uder,  1  Kaffeelöffel  3Ref)l,  SaniHegefe^macf  au  einer  bieten 
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Creme,  roeldje  man  ausfüllen  lögt.  Snjmifdjen  fdjlägt  man 
©dmee  uon  4  Stiax,  mifd)t  ilm  (eicfjt  $ur  ßreme  unb  gibt 
felbe  $u  Strubeln,  23ud)teln  u.  bgl.  ju  Xijd). 

ttr.  1430.  StioMateCXtmt.  ?retg:  68  h. 

2Ran  lagt  l/H  1  Söaff er  mit  15  dkg  $nd er  ein  roenig 
biefücf)  einfoc^en,  rütjrt  3  tafeln,  gut  auf  einem  Heller  er* 
roeid)te  Sdjofolabe  bamit  gut  ab  unb  lagt  e£  unter  fort« 
roäfjrenbem  Stühren  glatt  werben,  gibt  e3  bann  mit  1 4 1 
Ober2,  2  Stottern  in  einen  Sdmeefeffet,  oermengt  e3  gut 
unb  f d)lägt  e3  (nue  in  9h.  1428)  $u  einer  tiefen  ßreme,  meiere 
man  bann,  nrie  angegeben,  oerwenbet. 

ftr.  1431.  SdjOfola&cfftUc.  <ßrei§:  66  h. 

3  Safetn  Srf>ofolabe  werben  erweicht,  gut  berrüfjrt  unb 
unter  fortroäfyrenbetn  Stühren  7  dkg  ©utter,  3  dkg  3U(^eT» 
3  dkg  gejdjält  geriebene  ättanbeln  baju  gemixt,  rajd)  auf* 
gefönt  unb  bieje  Sftaffe  jutn  güden  uerroenbet. 

9ir.  1432.  0afelnn^creme»  $rei$:  70  h. 

9Kan  fodjt  10  dkg  §afelnüffe  mit  V21  Wild)  gut  auf 
unb  brüeft  biete  Wild}  bann  bind)  ein  Xud).  hierauf  tnijdjt 
man  $u  ber  ÜJhldj  4  Dotter,  8dkg3ucfer  unb  fodjt  e$  (wie 
in  dir.  1428)  $u  einer  bicflidjen  9Jcaffe,  meiere  man  bann 
gleüfj  nad)  Angabe  nerroenbet. 

«Rr.  1433.  SKtttlDelmme-  $rei$:  74  h. 

Selbe  roirb  genau  wie  §ajelnußcreme  bereitet  unb  audj 
fo  uertuenbet. 

92r.  1434.  ftaffeecremc.  $ret$:  60  h. 

3Jtan  gibt  in  einen  Sdjneefeffel  V«  1  9u*e"  OberS* 
taffee,  8  dkg  ^uefer,  4  Dotter  unb  jdjfägt  felbe«  (wie  in 
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9fr.  1428)  ju  einer  bieten  Waffe,  toeldje  man  $u  Singe* 
gebenem  tterroenbet. 

9er.  1435.  Crattejeucreme-  $rei$:  60  h. 

Wan  reibt  8  dkg  3U£fcr  an  e^ner  Crange  gut  ab  unb 
lägt  it)n  mit  ein  wenig  ©djale  in  l/2 1  Ütttld)  ganj  jergefjen. 
$ie  ©cfjale  nimmt  man  bann  tjcrauS,  mifdjt  jur  Wileö  unb 
jutn  3ucfer  4  5)otter,  öon  1  Orange  ben  ©oft,  1  Kaffee- 
löffel Wet)l  abgerührt,  fod)t  biefe  Waffe  (toie  in  9tr.  1428) 
ju  einer  bieten  ßreme  ein  unb  üerroenbet  fie  fogleicr). 

92r.  1436.  öeröftetc  Wemb  einteilte.  $rei«:  1  K  70  h. 

12  dkg  Wanbeln,  5  dkg  3uefer  röftet  mau  am  Jeuer 
in  einer  Äafferofle  faffeebraun,  ftöjjt  felbeS  im  Wörfer  ölig, 
hierauf  f oct)t  man  biefe  Waffe  mit  1 V4 1  Wilcf)  gut  auf  unb 
lägt  eä  burclj  ein  §aarfieb  laufen.  $ie  Wildj,  bie  man 
ert)ältr  mirb  mit  8  dkg  3ucfer,  2  dkg  9tei$met)l,  6  lottern, 
ein  menig  SBaniHe  gut  oerrütjrt,  l)ierauf  (mie  9fr.  1428)  ju 
einer  biefen  (Sreme  gejctyagen  unb  bann  !alt  gefteöt.  3n- 
ätt>ijcr)en  treibt  man  10  dkg  fefjr  gute,  frijdje  ©utter  ab, 
mifcf>t  bie  erfalte  Greme  löffelmcife  baju  unb  füllt  bamit  ein- 
gegebenes. 

9er.  1437.  ftrttdjtettereme,  $rei«:  24  h. 

3  (E&löffel  beliebige  Warmelabe  rüt)rt  man  mit  1 
löffei  Sucfer  unb  1  Klar  jirfa  :V4  ©tunben,  bis  e8  eine  fefte 
Waffe  ift.  Wan  füllt  bamit  Xorten  ober  brejfiert  mittete 
$>reffterfacf  flehte  gormen  roie  bei  SBinbbäcferei  unb  nerjiert 
Xorten  bamit. 

9er.  1438.  Äaffeecreme  mit  mtttx.  $rei§:  48  h. 

Wan  gibt  in  ben  ©efmeefeffel  2  Dotter,  5  dkg3ucfer,  2  ©&» 
löffel  ftarfen  fdjroaraen  Kaffee  unb  fdjlägt  eS  (roie  9fr.  1428) 
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über  2)unft  *u  einer  bicfcit  SWaffe.  3ft  eg  aiemlid)  bief,  mijcfct 
man  8  dkg  fefjr  gute  SButter  baju,  üermijdjt  e8  gut,  gibt  es 
com  Dunft  weg  nnb  rft^rt  eS  wieber  fo  lange,  bi«  bie  SWaffe 
wieber  bief  ift,  bann  uerwenbet  man  fte,  wie  angegeben  wirb. 

Wr.  1439.  C&er*fättllim  <ß™S:  68  h. 

9Wan  fdjlägt  '/.,  1  OberS  mit  ber  ödmeerute  (o  lange, 
bid  e8  eine  fo  fefte  9Jcaffe  ift,  bafe  man  1  (Ei  barauflegen 
fann,  mifdjt  fc^r  rafd)  8  dkg  feingefiebten  Staubjucfer,  wenn 
man  t)atf  aud)  gewänne  abgetroefnete  Srbbeeren  bagu  unb 
»erwenbet  e«  bann  nad)  Angabe. 

<Kr.  1440.  ftterfftttttt.  «ßreiS:  62  h. 

2Rau  fdjlägt  oon  3  (Siweifc  fc^r  fteifen  Schnee  (wie 
9fr.  1439)  unb  mengt  ifjn  bann  ju  SBafferglajur  (9?r.  1424) 
nadj  Angabe. 

9er.  1441.  Butter  put  Süllen  öfter  $er$ierett  ber  Sorten. 

qjreiÄ:  76  h. 

20  dkg  SButter  werben  wie  Kr.  818—819  bereitet, 
hierauf  fetyr  falt  burd)  einen  2)reifterfad  auf  bie  Sorte  in 
beliebigen  gormen  gebrüeft  ober  jwifd)en  Sorten  als  Creme 
geftridjen.  Selbe  müffen  balb  gegeffen  unb  bis  bortfjin  an 
einem  fef)r  falten  Orte  ober  auf  @iS  ftefjen. 

Mr  1442.  SSittMrajiferltt  als  »erjiertmg. 

3Son  jeber  beliebigen  ©lafur,  wenn  fie  fo  bief  ift,  bafj, 
wenn  man  ben  tfocfylöffel  herausnimmt,  3acfen  ftef)en  bleiben, 
fann  man  mittel«  $)reffierfatf  ober  ^apierffarnifeel,  in  Weldas 
man  eine  fternförmige  gorm  gibt,  gormen  auf  bie  Sorte 
ober  auf  ein  mit  Oblaten  belegte«  Sied)  brüefen  unb  bann 
im  Stolpe  troefnen.  Slud)  für  S^riftbaum^wecfe  formt  man 
träufeln. 
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Nr.  1443.  Maltet  Nci*JmWng.  $ret«:  1  K. 
9Ran  lögt  \u  1  #ei3  mit  V4  1  3RUd)  uttb  3  dkg 
^Butter  meid)  fod)eu  unb  bann  gut  ausfüllen.  Nun  fdjtägt 
man  oon  V*  1  ©d)(agober3  fcr)r  fteifcn  ©cfyaum,  gibt  3  dkg 
geftebtcn  Qü&tt  unb  3  $afeln  ertoeidjte  ©elatine  (wie  Nr.  22 
angegeben),  bann  ben  Nei$  unb  1  Stamperl  SRaraSdnno* 
liför  baju,  oermengt  e*  untereinanber  unb  füOt  biefe  ÜRaffe 
in  Keine,  mit  Öl  auSgeftridjene  gornten,  fteflt  fie  bann  auf 
<Si8  unb  ftürjt  fie  fpäter  jum  ©ebraudje  auf  eine  @d>üffel, 
gießt  oon  V2  kg  frifdjen  Himbeeren  ober  (Srbbeeren  ben  au«* 
gebrüeften  ©aft  barauf  unb  feroiert  bie  ©peife  bann. 

Nr.  1444.  Malter  Maftanienpuboing.  «ßreiö:  86  h. 
V4  kg  Äaftanien  werben  gefönt,  gefc^ält,  gefdmitten, 
hierauf  mit  2  dkg  guefer  unb  2  ©felöffeln  SBaffer  ganj  toeid) 
gebünftet  unb  bann  paffiert.  Nun  fod)t  mau  10  dkg  guefer 
mit  Vi 6  '  Gaffer  mit  SBaniHegefdjmacf  bicflid)  ein,  mengt  bie 
ftaftanien  gut  mit  bem  guefer  burd>einanber,  gibt  3  dkg 
aufgelöste  ©elatine  (roie  Nr.  22),  bann  Vs  1  iu  fteifem 
©djaum  gefdjlageneä  DberS  foioic  1  Söffel  9Jiara8djinoliror 
baju.  Nun  furniert  man  gormen  mit  Öl  nu8,  gibt  ein  menig 
oon  ber  Hftaffe  rjinein,  ftreut  gefdjnittene  eingefodjte  grüßte 
barauf,  gibt  toieber  oon  ber  SNaffe  barüber  unb  lägt  bie 
formen  an  einem  (alten  Orte  biß  jum  ©ebraucfje  ftefjen. 
©eoor  man  biefe  ©peife  feroiert,  foct)t  man  10  dkg  guefer 
mit  10  dkg  geriebener  ©djofolabe  unb  Vs 1  SBaffer  $u  einer 
bidtidjen  äRafje,  rüt)rt  e$  tjierauf  biß  e$  fatt  ift,  mifct)t  ys  1 
gefdjlagenen  Dber3fcf)aum  baju  unb  rüf>rt  es  ju  einer  bief« 
liefen  ©auce.  Sföan  ftürjt  bann  bie  gormen  auf  einen  Xefler 
unb  feroiert  bie  gerührte  ©auce  in  einer  ©djale  baju. 

Nr.  1445.  Kaftaniennuoelu.  $rei8:  76  h. 

V2  kg  Äaftanien  merben  gefönt,  gefcf)ält  unb  hierauf 
paffiert.  Nun  mengt  man  2  dotier,  1  (£fjlöffel  Ober«  ober 
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üRitd),  10  dkg  ßucfcr  unb  bie  Äaftanien  burdjetnanber,  brücft 
fnerauf  biefe  SRaffe  auf  eine  GHaSfäüffel  bunf)  ben  ©prifc* 
frapfenmobel  ober  ba8  SeberreiSfteb  ober,  wenn  man  bie  je 
nidjt  fyat,  burd)  ein  SReibeijen  unb  fteüt  fte  bis  jum  (Sebraudje 
falt.  Dann  fc^lögt  man  oon  ys  1  ©djlagoberä  feften  ©djaum, 
mengt  .ßucfer  barunter  unb  garniert  bamit  bie  Rubeln  ober 
reicht  ben  ©<f>aum  in  einer  ©djale  baju. 

9ir.  1446.  «alter  9Rariaettf0»ffl&  Sßrci«:  64  h. 

7  dkg  SftariQenmarmelabe  rüljrt  man  mit  7  dkg  Vanille* 
gucfer,  3,tronen^aft  unb  2  lottern  1  ©tunbe  gut  ab.  Dann 
mengt  man  1  (£f?lÖffet  Sftum,  1  dkg  aufgelöste  ©elatine  (roie 
Vir.  22)  unb  feftgefälagenen  ©cfjnee  oon  2  Älar  baju,  füUt 
biefc  üttaffe  in  mit  SBaffer  auSgefpiüte  f leine  formen  unb 
fteüt  fie  bis  jutn  ©ebraudje  aufs  @i$.  Dann  ftürgt  man  bie 
©peile  beljntiam  Jerons  unb  gibt  fie  mit  §oI)lf)ippen  ju  Xifa% 
tiefer  ©ouffle  fann  oon  beliebiger  3ttarmelabe  bereitet  werben. 

9iY  1447.  3rriid)tet!Cremf-  «ßreiS :  1  K  60  h. 

2Kan  lägt  V8 1  Gaffer  mit  2  ßöffeln  3ucfer  unb  4  Blättern 
®e(atine  unter  beftänbigem  Stühren  fodjen.  Dann  fcblägt  man 
©djnee  oon  2  ftlar,  gibt  ba*  ©efodjte  hinein,  fdjlägt  e$ 
toäfjrenb  bes  |)ineinfd)üiten$  mit  ber  ©djneerute,  gitfet  biej'e 
2Waffe  bann  roieber  in  bie  Pfanne  unb  fodjt  fie  langfam 
Vi  ©tunbe  ofjne  umjurübren,  bis  fte  giemlict)  Kar  ift.  Dann 
feifjt  man  fie  burd)  eine  ©croiette  unb  fteüt  fte  auf  ba£  (5i$, 
ba&  fic  feft  wirb.  DaS  ift  ber  gefugte  guefer.  9htn  miid)t 
man  im  ©djneefcffet  12  dkg  Qüdtt,  6  Dotter  unb  y8 1  SKild) 
burtfieinanber,  fteüt  eS  auf  einen  $opf  foa^enben  SBaffer«  unb 
fdjlägt  e«  mit  ber  ©djneerute,  bis  e$  eine  biefe  SRaffe  ift. 
Dann  mifät  man  4  Blätter  erroeicf)te  @e(atine  (rote  $r.  22) 
ba$u  unb  fd)lägt  biefe  SWaffe,  bis  fte  gan$  ausgefüllt  ift. 
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3n$roiicf)eu  wirb  i/i  1  Schlagobers  ju  Schaum  gefc^ragen, 
worauf  man  bie  ausgefüllte  Creme  $um  ©rfjaum  mijcht  unb 
eS  burc^etnanber  mengt.  9cun  jdjmiert  man  fleine  formen  mit 
Öl  au«,  legt  auf  ben  ©oben  oerfdnebene  eingelochte  grüßte, 
giefet  fleinfingerbicf  oon  bem  Qndcx  barauf  unb  gie&t  fobann 
bie  Creme  baju,  bis  bie  gorm  ooH  ift.  SDann  fteHt  man  bie 
Sonnen  mit  ber  2Raffe  auf  baS  CiS  unb  läßt  fie  fefjr  fteif 
»erben.  2Ran  ftürjt  bie  Speife  bann  heraus  auf  eine  Schüffei, 
u.  $m.  löft  man  ben  Slanb  ein  roenig  loS,  legt  ein  ^eipeö 
Xud)  auf  bie  umgefehrten  gormen  unb  ftürjt  bie  Creme  be^ut» 
fam  ^crauS,  bamit  fte  nid)t  jerrei&t,  inbem  man  bie  gormen 
üorficf>tig  in  bie  Ipötje  nimmt. 

ftr.  1448.  «atttaerteme.  yxt'iS:  1  K  42  h. 

Vi  1  DberS  lägt  man  auffodjen.  $)ann  milcht  man 
10  dkg  mit  ein  wenig  Vanille  gefto&enen  3ucfer  unb  8  Dotter 
bagu,  rührt  eS  gut  ab,  fprubelt  langfam  baS  DberS  baju  unb 
fprubelt  eS  am  geuer  jolange  fort,  bis  es  eine  bicfe  Creme  ift. 
hierauf  gibt  man  fie  in  eine  Schüffei,  ftreut  $ucfer  barauf 
unb  bräunt  ihn  ein  roenig.  SJcan  feroiert  §ohlh»PPen  ba$u. 

ttr.  1449.  »twtllecremc.  $reis  1  K  70  h. 

9flan  rü^rt  6  Eotter  mit  10  dkg  3ucfer  V2  Stunbe 
unb  gibt  bann  1  dkg  aufgetöfte  (Gelatine  (roie  9cr.  22)  fo* 
roie  Vi  1  311  fteifem  Schaum  ge)cf)lageneS  DberS  barunter, 
hierauf  fdjmiert  man  gormen  mit  Öl  aus,  füllt  bie  SWoffe 
hinein  unb  tagt  fie  im  CiS  fefjr  fteif  roerbeu.  £ann  treibt 
man  20  dkg  recht  reife  Crbbeeren  burch  ein  Sieb,  rührt 
biefen  Saft  mit  10  dkg  3"^r  Vj  Stunbe,  ftürjt  bann  bie 
Spetfe  aus  ben  gormen  auf  eine  ©laSjchüffel  unb  gibt  ben 
gerührten  Soft  als  Übergufj  barauf. 
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9?r.  1450.  £c$ofolttbecrcmf.  <ßrei«:  1K  14  h. 

9Man  lägt  am  #erb  14  dkg  ©dwfolabe  erweisen,  mifty 
5  dkg,3ucfer  unb  V,6 1  SBaffer  bagu  unb  rfifjrt  e«  am  Jeuer  fo 
lange  bi«  e«  red)t  glatt  ift,  bann  mifdjt  man  iy2  dkg  (wie  9fr.  22) 
aufgelöste  ©elatine  baju  unb  rüfjrt  bis  e«  falt  ift.  $>ann 
treibt  man  4  $)otter  mit  7  dkg  3ucfer,  y8l  Ober«  ab  unb 
focf)t  fte  unter  fortroätyrenbem  SHüfyren  ju  einer  bicfen  (Sreme 
ein,  gu  melier  man  bie  erfaltete  ©djofofabe  unb  ysl  gu 
©cfjaum  gefd>lagene«  Ober«  miicrjt.  9?un  furniert  man  gormen 
mit  Öl  au«,  gibt  bie  SRaffe  hinein  unb  lägt  fte  fteif  werben. 
3u  Xifdj  wirb  fie  fjerauSgeftürjt,  mit  Ober«fdjaum  garniert 
unb  mit  £of)lIjippen  beftetft  feroiert. 

9fr.  1451.  (t^aubeau.  ^ßreiS:  1K. 

ÜJian  bereitet  oon  y4 1  SBein,  8  lottern  unb  Qudet  na$ 
©efdjmacf  (wie  9fr.  1428)  (ÜHjaubeau,  ben  man  fjeiß  über  eine 
ÜRefjlfpeife  gießt  ober  wäfjrenb  be«  Hu«rul)len«  fort  fdjlägt 
unb  1  dkg  aufgelöste  ©elatine  (roic  9fr.  22)  ba*u  gibt.  9*un 
fdjmiert  man  gormen  mit  Öl  au«,  gibt  bie  Sftaffe  cjinein 
unb  lägt  fetbe  auf  @i«  fuljen.  §erau«geftürjt,  feroiert  man 
5Jart«baber  Oblaten  in  «Schnitten  ba$u. 

SUr.  1452.  Sdjofoltt&ffitlje.  $rei«:  70  b. 

3n  y2 1  Ober«  fod)t  man  7  dkg  3ucfer,  7  dkg  ©djofolabe 
unter  fleißigem  9füf)ren,  bi«  e«  eine  feine  Sttaffe  ift,  mifdjt 
bann  1  dkg  (wie  9fr.  22)  aufgelöfte  ®elatine  baju,  fprubelt  e« 
fort,  bi«  e«  gan$  erfattet  ift,  bann  füllt  man  biefe  SRaffe  in 
eine  mit  öl  beftridjene  ©Urform  unb  lägt  fte  auf  &i«  füllen. 
£erau«geftürjt,  wirb  fie  bann  feroiert. 

9fr.  1453.  CrattßCitfttliC*  $rei«:  70h. 

3  Eotter,  14  dkg  3ucfer,  oon  y2  Oronge,  y2  Zitrone 
ben  ©oft  unb  ein  wenig  Schale,  2  ©glöffel  SBein,  1  £ß- 
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löffet  SRum  gibt  man  in  einen  $opf  unb  fölägt  e3  ober 
$unft  mit  ber  @d)neerute  fo  lange,  bis  e«  anfängt  bicf  gu 
werben.  9lun  fd)lägt  man  2  Älar  ju  fef)r  fteifem  ©djnee, 
mengt  bieje  ÜKaffc  fottrie  2  ©lätter  (wie  SRr.  22)  erweichte 
Gelatine  $u  ber  Sreme.  (Snblid)  furniert  man  formen  mit 
ßl  au3,  giefjt  bie  Ütfaffe  hinein  unb  läjjt  felbe  füllen. 
£erau$geftürjt,  feroiert  man  §of)Ifnppen  ba$u.  , 

SRr.  1454.  «rMeerfttlje,  $reiS:  76  h. 

SKan  f  odjt  14  dkg  gucfer  mit  X/A 1  SBaffer,  bis  er  fernere 
Kröpfen  mad)t.  9*un  giefjt  man  über  */2kg  rein  getoafdjene 
ßrbbeeren  bie  §älfte  be*  gefönten  3udcrS  unb  tä&t  eS 
2  ©tunben  fteljen;  bie  anbere  #älfte  beS  &üdex&  fod)t  man 
mit  1  dkg  (wie  9*r.  23)  $ergericf)teter  §aufenblafe  unb  bem 
©afte  einer  ßi^one  auf.  £)ann  jeif)t  man  felbe«  nod)  ^etft 
burdj  eine  aufgefpannte  ©eroiette  in  eine  ©djüffel,  gibt  audj 
ben  ©rbbeerfaft  fo  gefeilt  baju,  oermengt  eS  burcfjeinanber, 
feif)t  baS  ®anje  nodjmals  burd),  füllt  eS  in  mit  Öl  gefdjmierte 
gormen  unb  lägt  eS  auf  &is  fuljen.  $erauSgeftürjt,  feroiert 
man  §oljllnppen  baju. 

92r.  1455.  $tm*eerf»l$c-  <ßvei$:  76  h. 

Selbe  wirb  wie  obige  (9fr.  1454)  bereitet  unb  audj  fo 
feroiert. 


£?erftellung  öes  (Befrorenen. 

SRr.  1456. 

1.  93or  bem  ©ebraudje  überzeuge  man  fidj,  ba&  ber 
©cfrierapparat  rein  ift  unb  nicfyt  riecht.  Sflan  brüfye  bie 
©üdjfe  oor  bem  ©ebraucfje  grünblidj  aus,  ebenfo  ben  föüfjrer 
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unb  bcn  SBüchfenbecfel.  2.  @f>e  irgenb  toelcheS  (SiS  ober  ©alj 
in  ben  (£imer  getan  wirb,  fc^c  man  barauf,  ba&  bie  SBüchie 
unb  ber  9tül)rer  gehörig  angebracht  finb  unb  jebe«  in  feiner 
8fngel  ruht,  bann  gebe  man  bie  $u  gefrierenbe  SHifchung 
hinein,  fefce  ben  $ecfel  unb  ben  Duerftab  ober  bie  obere 
platte  auf  unb  brefje  bie  Äurbel,  um  ju  fefjeu,  bafj  alle« 
an  feinem  richtigen  ^(a|je  ift  unb  gehörig  arbeitet.  3.  9Ran 
jerfchlage  ba$  (£i$  in  fleine  ©tücfchen,  je  feiner  ei  ift,  befto 
bitter  fügt  e3  fid)  um  bie  Südjfe  unb  befto  rafdjer  geht 
ber  ©efrierprogefe  oonftatten.  ÜWan  fülle  abroechfelnbe  Sagen 
oon  $erhacftem  (£i$  unb  ©al$  in  ben  Sinter,  $uerft  brei 
Waffen  üotl  $erfleinerteS  (£iS,  bann  eine  Xaffe  üoü  ©al$ 
(grob  geftofeeneS  ©teinfalj  ift  ba«  befte)  unb  fahre  fort,  bis 
ber  (Sinter  bi«  gu  feinem  SRanbe  gefüllt  ift.  4.  2Ran  breite 
bie  #urbel  fet)r  langfam,  bi«  bie  glüffigfeit  grünblich  burd)» 
faltet  ift,  unb  fefje  barauf,  bafe  ba$  ßodj  in  ber  9?älje  be$ 
(SimerranbeS  immer  offen  ift.  SEBcnn  bie  SDcifcfmng  ooflfommen 
fa(t  ift,  brehe  man  bie  Kurbel  beftänbig  unb  rafdj,  bis  man 
SBiberftanb  oerfpürt.  Sttan  fliehe  ba8  SÖaffer  in  bem  (Sinter 
itictjt  ab;  ba§  god)  in  ber  92är)e  bei  (SimerranbeS  mirb  ihm, 
wenn  nötig,  ba£  Ablaufen  geftatten  unb  oerhinbern,  bafj  baS 
©aljroaffer  in  bie  Süajfe  gelangt.  2Jcan  fehe  barauf,  ba& 
biefe«  fioch  immer  offen  gehalten  wirb.  SBenn  bie  ©ahne 
gefroren  ift,  nimmt  man  ben  Querftab,  entfernt  ben  $>ecfel 
unb  Führer,  paeft  bie  SiScreme  ^übfc^  in  ben  S3oben  ber 
Söüchfe,  fefct  ben  $ecfel  mieber  auf  unb  üerfchltefjt  ba3  ßod} 
in  bemfelbcn  mit  einem  pfropfen.  SHan  fülle  ben  (Sinter  feft 
mit  ©alj  unb  (StS,  bis  er  bis  ju  feinem  Staube  ooO  unb 
bie  53üchfe  bebeeft  ift.  Xann  ummicfle  man  ben  ©efrter* 
apparat  mit  einem  ©tücf  alten  Xeppidj  ober  moCtener  5)eefe, 
um  bie  fiuft  auS$ufchlie&en,  unb  ftelle  ihn  für  eine  ober  jroei 
©tunben  an  einen  falten  Drt,  bamit  ba«  ©efrorene  feft  unb 
reif  toirb.  2Benn  bie  Sreme  frifch  ift,  fcfjmeeft  man  jeben 
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SBeftanbteit  eingeht  heraus,  aber  nad)  ein*  ober  gweiftünbigem 
Steden  oermifchen  fie  fidj  unb  bttben  ein  angenehmes  ©anjeS. 
2)aS  wirb  baS  SReifen  genannt.  5.  SBenn  man  mit  bem  ®e» 
brause  beS  ©efrierapparateS  fertig  ift,  mufj  er  gemafdjen 
unb  getrocfnet  unb  an  einem  trodenen  Orte  aufbewahrt  werben. 
6.  $ie  93ücf)5e  beS  ©efrierapparateS  foU  niemal«  mehr  als 
jmei  drittel  öoll  mit  ber  gu  gefrierenben  9Hifcf)ung  angefüllt 
werben.  $)ie  folgenben  föegepte  finb  einem  3weiliter*®efrier* 
apparat  angepa&t.  gür  einen  SBierliter*®efrierapparat  ge» 
brauche  man  baS  doppelte  ber  angegebenen  Quantitäten  unb 
für  ftpparate  anberer  ©röfce  je  nach  bem  Verhältnis. 

<Rr.  1457.  GiSfaffec.  $reiS:  1  K  82  h. 

SKan  bereitet  oon  28  dkg  frifch  gebrannten,  geriebenen 
ßaffee  unb  V21  Ober«  fc^r  hellen  Äaffee,  ben  man  herauf 
gut  füg  macht  unb  ihn  in  einer  ©efrierbüchfe  recht  falt  werben 
lägt,  ohne  fte  ju  brehen.  gum  Gebrauche  mifcht  man  felben 
mit  V»  1  gu  fehr  fteifen  6djnee  gefchlagenem  DberS  unb  gibt 
3ucfer  nach  ®c fd)macf  baju.  $)ann  wirb  ber  Äaffee  in  bie  ©läfer 
gefüllt.  $on  bem  gefchlogenen  DberS  gibt  man  bann  auf 
jebeS  ©las  oben  einen  Söffet  ooü  barauf. 

9fr.  1458.  <frDtiecr(|efroretted«  $reiS:  72  h. 

2Ran  reinigt  l/2 1  reife  (Srbbeeren,  pafftert  fie  unb  mifcht 
ben  Saft  einer  Simonie  bagu.  Sfcun  focht  man  14  dkg  ßucfer 
mit  Vi c  1  SBaffer,  bis  er  fchwere  tropfen  wirft,  oermengt 
ben  Qudex  bann  mit  bem  obigen,  gibt  eS  in  bie  ©efrier» 
büchfe  unb  behanbelt  eS  wie  9er.  1456. 

- 

9tr.  1459.  €>imbeera,efrorenes.  <ßreiS:  72  h. 

Selbes  wirb  wie  obiges  bereitet,  nur  gibt  mau  ftatt 
üon  einer  oon  gmei  Zitronen  ben  Saft  bagu. 
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iWr.  1460.  Wbifelflcfwettc«,  ?rei«:  80  h. 

3Ran  focfjt  28  dkg  ^ucfer  mit  SBaffer,  bis  er  fernere 
Xropfen  Wirft,  mifc^t  bann  Vi  1  ausgepreßten  paffterten 
SRibijelfaft  baju,  öerrüfprt  eS  gut,  gibt  biefe  OTaffc  in  bic 
©efrierbüc^fe  unb  beljanbelt  eS  weitet  wie  (Sßr.  1456)  angegeben. 

9fr.  1461.  Kattitteftefrorette*.  freist  84  h. 

Üftan  mifd)t  l/t  1  Oberg  mit  14  dkg  &udtr,  fprubelt 
4  2)otter  hinein  unb  fd)Iägt  es  über  einem  mit  fodjenbem 
Söaffer  gefüllten  $opf  fo  lange,  bis  eS  f)eiß  wirb  unb  bieflid) 
ift.  3)ann  fteHt  man  eS  in  falte*  SBaffer,  wo  man  eS,  bis 
eS  falt  ift,  mit  ber  ©dmeerute  fdjlägt.  hierauf  gibt  man 
biefe  üflaffe  in  bie  ©efrierbüdjfe  unb  bef)anbelt  fie  weiter. 

9tr.  1462.  ftaffeegefroreittf*  tyreis:  96  h. 

ÜRan  reibt  6  dkg  gebrannten  Äaffee  unb  gießt  Vi  1 
guteä  fod)enbeS  Ober«  barüber,  laßt  eS  XU  Stunbe  fte^en 
unb  feüjt  eS  (jierauf  ab.  £>ann  fprubelt  man  biefe  Sflaffe  mit 
4  lottern  unb  12  dkg  3ucfer  gut  ab  unb  (ablägt  eS  über 
einem  mit  foeffenbem  SBaffer  gefüllten  $opf,  bis  eS  Ijefß  unb 
bief  wirb,  fdjlägt  eS  bann  nodj  weiter  ab,  bis  eS  erfaltet 
ift,  gibt  eS  bann  in  bie  ©efrierbüdjfe  unb  befjanbelt  eS 
(wie  9er.  1456)  fertig.] 

9fr.  1463.  3rf)oMabegefrorene*.  $retS:  IE  44 h. 

V4 1  Sc^tagoberS,  14  dkg  geriebene  ©djofolabe,  4  3)otter, 
10  dkg  3ucfer  fdjlägt  man  über  einem  mit  foefjenbem  ©affer 
gefüttten  SCopf  mit  ber  ©dmeerute,  bis  bie  SRaffe  $iemlid> 
Ijeiß  unb  bief  wirb,  nimmt  fie  bann  bom  geuer,  fölägt  fic 
weiter,  bis  fie  erfaltet  ift,  gibt  fie  bann  in  bie  ©efrierbüdtfe 
unb  beljanbelt  fie  (wie  9fr.  1456)  fertig. 
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(ßetränfe. 

9fr.  1464.  WUrfjraffee.  $rei«:  46  h. 

9ttan  reibt  3  dkg  gebrannten  Äaffee  in  ber  Kaffee- 
mühle fein,  gibt  if)n  bann  in  bie  &affeemafd>ine  mit 
1  Kaffeelöffel  gutem  geigenfaffee,  gie&t  y4  I  'fod>enbe* 
SBaffer  fdjöpferroeife  barauf  unb  läßt  felbe§  langjam  burefj« 
fliegen;  babei  ftopft  man  bie  Öffnung,  roo  man  ben 
Kaffee  f)erau$gief)t,  mit  Rapier  gut  ju  unb  betft  aud)  bei 
jebem  3)a$ugie6en  oon  SBaffer  bie  SJtofdn'ne  $u.  3ft  alles 
ÜBaffer  burdjgefloffen,  fod)t  man  l/2 1  ÜJKld)  ober  Ober*  ab 
unb  gibt  ben  Kaffee  unb  ba«  Ober«,  jebe«  feparat  in  einer 
Kanne,  nebft  ßueferbofe  unb  aud>,  roenn  man  will,  in  einer 
©djale  $u  ©djaum  gefölageneS  ©d)tagober8       I)  ju  $ifd). 

9fr.  1465.  flWfafaffre,  $rei«:  20  h. 

9ftan  reibt  5  dkg  Kaffee  ber  beften  ©orte  auf  ber 
9Rü!jle  fcr)r  fein,  gibt  ifjn  bann  in  bie  Kaffeemafdjine  ofjne 
ßufafr  unb  giefjt  V4 1  fo^enbe*  SBaffer  fdjöpferroeife  baju, 
lägt  e8  langfam  burcfjfliejjen,  üerftopft  aud)  t)ier  bie  Öffuung, 
too  man  ben  Kaffee  fyerauägiefct,  mit  $apier  unb  beeft  nadj 
jebeSmaligem  Slufgiefeen  ben  $)ecfel  barauf.  3ft  ber  Kaffee 
fertig,  fo  gibt  man  iljn  entroeber  gleich  in  fel)r  fleine 
Schalen  mit  einem  {(einen  fiüfjel  ober  in  eine  Kanne 
unb  ftellt  bie  ©egalen  mit  ber  ßuderbofe  auf  ben  Xifd). 
SRoffafaffee  mirb  meift  nur  nad)  bem  SRittageffen  jeroiert. 

9fr.  1466.  Srfjotolafte.  SßreiS:  96  h. 

SRan  reibt  für  4  Sßerfonen  4  Xafetn  ©djofolabe 
unb  fprubelt  il)n  mit  ein  roenig  oon  1  1  ÜRildj  ab.  $ann 
lägt  man  bie   üörige  SRild)  (ober  ba«  Ober«)  fodjenb 
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werben,  giefjt  ba*  Äbgeförubette  baju  unb  lägt  felbeS  nur 
fef)r  ra(d)  auffodjen.  £ann  gibt  man  bie  ©djofolabe  in 
Saffen  unb  fermert  in  einer  ©dmte  Vic 1  gepuderten  Ober«* 
fdjaum  fomie  ©taubjuder  unb  gute«  Äaffeegebärf  baju. 

ttr.  1467.  ftafa*.  $rei$:  40  h. 

4  dkg  Ratao  rüf)rt  man  mit  3  ©&löffeln  fodjenbem 
SSaffer  fein  ab.  9hm  lägt  man  3/4 1  9ttildj  fod)enb  werben, 
gibt  5  ©tütf  Sßürfelauder,  ben  abgerührten  Kafao  hinein, 
täfet  felbe«  3  Minuten  fod)en.  9tun  gibt  man  ihn  in  eine 
Kanne,  Sttüch  unb  gefto&enen  3ucfer  baju,  bamit  jeber  nad) 
©efdjmacf  ilm  füfe  unb  lidjt  ober  aud)  wie  er  gemadjt  mürbe, 
genicjjen  fann.  9)tan  reicht  ©ebätf  ba$u. 

ftr.  1468.  ÄttelWfaffce*  SßretS:  24  h. 

Wtan  reibt  5  dkg  Kneipöfaffee  auf  ber  9RüI)te  fein; 
hierauf  wirb  er  in  !/2 1 Sßaffer  jirfa  6  Minuten  gefönt,  burd) 
eine  Kaffeemafdjine  filtriert  unb  wie  Sftilchfaffee  0lx.  1464) 
(eruiert. 

ftr.  1469.  ftnetwfaffre,  gemixt  «ßrciö:  24  h. 

9Kan  reibt  2  dkg  gebrannten  Kaffee  unb  1  dkg 
Kneippfaffee,  gibt  ba«  ©eriebene  in  eine  Kaffeemafd)ine  mit 
1  Kaffeelöffel  gutem  geigenfaffee  unb  ber)anbelt  ilm  weiter 
wie  2Ri(cf)raffee  (üftr.  1464)  unb  (eruiert  it)n  aud}  fo  mit  9ftild) 

9lx.  1470.  Xtt.  $rei«:  20  h  ohne  ©eigabe. 

SJtan  madjt  3/4 1  SBaffer  fodjenb,  gibt  e$  in  bieXeefanne, 
welche  man  fct)on  3  S&löffel  guten  See  gegeben,  gibt  eS  bann 
mit  ber  Kanne  ju  Xifd),  l'omie  ein  giäfdjchen  föum,  guefer 
unb  eine  Kanne  mit  Ober«  unb  (eruiert  ©ebätf,  ©d)infen 
unb  ©er  ba^u. 
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9fr.  1471.  etmona&e,  Colt*  $rei«:  10  h. 

3n  V4 1  SSaffer  gibt  man  2—3  Söffet  Qu&tx,  bann 
brücft  man  ben  6aft  oon  1  gitrone  hinein,  gibt  adjt,  bafj 
feine  Sterne  baju  fommen  unb  fcröiert  e8. 

9fr.  U72.  Siraonabe,  warm.  $rei3:  10  h. 

©elbe  wirb  wie  obige  bereitet.  9flan  brücft  in  ^eifeeö 
Söaffer  bie  Simonie,  lägt  e8  auffodjen,  nimmt  ben  @cf)aum, 
ber  fid)  bitbet,  ab  unb  füllt  e3  bann  in  ein  ®fa8.  93or  bem 
Anfüllen  ftecft  man  einen  Söffet  hinein,  bamit  ®ia&  ntdjt 
foringt. 

9fr.  1473.  ftltttyneitt*  $reiS:  1  E  8  h. 

1  1  Slot*  ober  SBeijjroein  fodjt  man  mit  Qndtr,  Simt, 
Simontenfcfyile,  helfen  nacf)  ®efdjmacf  auf  unb  gibt  u)n  bann 
in  eine  gro&e  ©orote  ober  in  eine  glafäe.  2lud)  fann  man 
if>n  gleich  in  ©täfern  feroieren.  ©eoor  man  ifm  ^u  $ijd> 
gibt,  entfernt  man  Simonienfdjale,  3imt  unb  helfen. 

9fr.  1474.  tymfdj.  $rei«:  48  Ii. 

9)fan  gibt  auf  1 1  abgefeilten  £ee  ben  (Saft  oon  einer 
Drange  unb  1  3itrone,  oaitn  3uc*er  nac$  ®efd)macf  unb 
9lum,  lägt  biefe  SDtifcfjung  y4  ©tunbe  fteljen,  bann  gibt  man 
felbe  in  eine  ©otole  ober  tfanne  unb  feröiert  it)n  äiemlic^ 

fjeiß- 

9fr.  1475.  $tlltf<i)  mit  öffctlj.  <ßreiS:  62  b. 

©elber  mirb  toie  obiger  bereitet,  nur  gibt  man  ftatt 
föum  gute  ^unfc^effen^  barauf. 

9fr.  1476.  %t'\ntx  $ttttfd>.  $rei3:  1  K  74  h. 

SDa£  ÖJelbe  oon  1  Crange  fdjält  man  ab,  gibt  aber 
adtjt,  baS  nidjt  ba3  minbefte  oon  bem  SBeijjen  baran  ift. 
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$a*felbe  wirb  in  eine  Xerrine  gegeben  unb  mit  etwa« 
weniger  wie  Vb  1  fodjenb  feigem  ©irup  übergoffen,  hierauf 
jugebecft  unb  beifeite  gefteüt.  Kun  (äfjt  man  40  dkg  Qudtx 
mit  V2 1  SBaffer  auffieben,  fdjäumt  e3  rein  ab,  prefjt  fobann 
ben  ©aft  Don  3  Orangen  unb  oon  2  Zitronen  baju, 
a,te§t  %  1  fe^r  guten  edjten  3amaica-Kum  ober  audj 
Ärac,  fomie  ben  Orangenfirup  unb  V4 1  0°ie  Kr.  1470)  be- 
reiteten Xee  bei;  biefed  $ufammen  lägt  man  auffodjen,  feifjt 
e*  bann  burdj  ein  reines  Xud)  unb  feroiert  felbed  in  einer 
$unfdjbowle. 

Kr.  1477.  SÖemJiUttfä.  $rei3:  98  h. 

SKan  reibt  auf  einer  Simonie  y4  kg  Quder  ab  unb 
Foct)t  ifm  bann  mit  SBaffer  V4  ©tunbe.  $)ann  gibt  man 
3/4 1  guten,  alten  SBein,  ben  (Saft  1  Zitrone  unb  yt6 1 
4Rum,  mifdjt  e$  gut  burdjeinanber  unb  gibt  feibeS  bann  mit 
ber  ^wt)cf)bomIe  $u  Xifd). 

Kr.  1478.  fcierjiimfdj.  SßreiS:  1  K  24  h. 

ÜÄan  rütjrt  6  SDotter  mit  25  dkg  $üdcx  unb  ben  ©aft 
1  Drange,  bU  e8  bicffcf)aumig  ift,  mifrf>t  bann  Vi  1  guten 
Kotwein,  mit  etwas  SSaniHe  aufgefotten  unb  bann  erfaltet, 
baju,  fcf)lägt  e«  über  geuer,  wie  ßfjaubeau,  bis  e$  in  bie 
§öfje  fteigt,  fußt  e«  bann  in  Äeldjgläfer  unb  feröiert  ba8 
©etränf  warm. 

Kr.  1479.  $ttnfrf)glace  ä  la  ramanaüie.   $reiS:  3  K 

10  h. 

SKan  mifctjt  1  1  SBaffer,  1 1  «Kofelwein,  oon  5  Orangen 
unb  2  gitronen  ben  <Saft  burdjeinanber  unb  fteflt  e$  $um 
frieren  in«  (£i$.  Äurj  oor  bem  Snrie^ten  mengt  man  V16 1 
Kum,  Vis 1  Äognaf,  Vie 1  ftirföenwaffer  unb  öon  2  Älar 
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bcn  ©djaum  baju,  lagt  e*  bann  nodj  eine  ©eile  im  (JiS 
unb  feroiert  es  bann. 

dtv.  1480.  <Sl)amJJagner=3orbet  $rei«:  2  K  48  h. 

2Han  lägt  721  SGBaffer  mit  14  dkg  3urfer  btcflidj 
fpinnen,  mif$t  bann  ben  ©aft  oon  4  Zitronen,  Vi  1  Cham- 
pagner baju  nnb  fteflt  ifjn  $um  frieren  in«  (£t$.  Äur$  oor 
bem  Unrid^ten  mengt  man  oon  2  ßlar  ben  ©d)aum  baju 
unb  lägt  i^n  bann  nodj  ein  wenig  im  ©i3. 

9tr.  1481.  SKaimetn.  *retS:  76  h. 

$>er  frifc^  im  2TCai  oor  bem  Aufblühen  gepflücfte 
SGBatbmeifter  wirb  im  ©Ratten  4—5  ©tunben  getrotfnet, 
oon  ben  bicfen  ©tengein  gereinigt,  in  ein  ©efäg  gegeben  unb 
auf  je  eine  £>anbuofi  Äraut  gibt  man  V2 1  leichten  SBeig* 
mein,  foroie  äucfer  na4  ©efcfmtacf,  1  Drange  in  Seile 
geteilt  baju  unb  lägt  tr)n  1  ©tunbe  ftefjen.  2)ann  feiljt  man 
ben  SBetn  in  ©läfer  unb  gibt  ifm  mit  ben  Drangenteilen 
*u  Zt(4. 

<TCr.  1482.  SKanDclmild).  «ßrct«;  20  h. 

9Wan  gibt  in  einen  SRörfer  5  dkg  abgezogene  SWanbeln 
unb  2  Söffet  SBaffer  baju  unb  flogt  fie  fo  fcl)r  fein  gu« 
lammen.  3)ann  mifdjt  man  nad)  unb  nad)  2Baffcr  ba$u,  Oer« 
rüfyrt  e8  gut  baniit,  fettet  biefe  ÜDfüd)  burcf)  eine  reine 
©erbiette  unb  brficft  babei  bie  ÜKanbeln  in  ber  ©eroiette  gut 
au$.  ÜRan  oermifdjt  bie  SDtanbeln  mit  SBaffer  im  SJcörfer 
fo  lange,  als  biefe  SKaffe  nodj  milchig  wirb.  SRun  wirb  fie 
nad)  ©efdjmadt  gepudert  unb  feroiert. 

<Kr.  1483.  fttttrfeWu-  ¥rei*:  26  h. 

2ftan  fdjlägt  in  ein  Meines  ©läSdjen  einen  frifdjen 
Dotter,  giegt  bann  ein  menig  ftognaf  barauf.   £)ann  füllt 
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man  ba£  ©lösten  mit  gutem  Siför  nad)  ©elieben  an  unb 
feroiert  e«.  (&«  mug  jebe  aWiföung  für  ftdj  bleiben,  wc*f>a(b 
man  e*  nidjt  umrühren  barf. 

<TCr.  1484.  Gidtteitt.  ?rei*:  2K  56  h. 

9J?an  ftöfct  V4  kg  3U(*er  Wr  f"«r  mifdjt  eS  mit 
3  dkg  feingefto&enem  £i«,  mengt  hierauf  V»  I  ©Ijerrn,  Vs  1 
SBurgunber,  V8  l  Stfjeinroein,  fotoie  bie  ©djale  einer  74  Sirrone 
unb  ben  ®aft  ber  falben  bagu  unb  läfjt  eS  V2  ©tunbe  an 
einem  falten  Orte  ftefjen.  hierauf  nimmt  man  bie  ^itTotien» 
Wate  tjerau*,  füllt  ben  SBein  in  ©läfer  unb  gibt  ifm  mit 
©trofräalmen,  toeldje  gum  Xrinfen  beSfelben  benüfct  »erben 
muffen,  gu  Xifd). 


Bereitung  einiger  iitöve  unb  Sdjnäpfe. 

9*r.  1485.  «ttfelit&r.  $rei*:  1  K  2h. 

9ttan  gerjrfjneibet  l/\  kg  grüne,  unreife  9iüfje  in  Viertel, 
gibt  s/4 1  fefjr  feinen  Spiritus  gum  Hnfefcen,  fotoie  y4  dkg 
gange  helfen,  */2  dkg  gangen  3imt  in  6tüdd>en  geteilt 
barauf  unb  läßt  bie*  gugeftopft  girfa  4  2Bo<f>en  an  ber 
©onne  fteljen.  Stenn  fetyt  man  btefe  SJcaffe  burd)  einen  gilg-- 
faef.  92un  läßt  man  y2  kg  3U(*er  wit  V4 1  SGBoffer  fefjr  bief 
einfodjen  unb  mifdjt  ifm  ein  wenig  erfaltet  gu  bem  giltrterten, 
Ijebt  ben  Öiför  bi*  gum  ©ebraudje  in  glafdjen  auf  unb 
frebengt  baoon  nur  ein  fe^r  Heine*  ©Iä*d)en. 

9tr.  1486.  CrangntUtihr.  «ßretö :  1  K  22  h. 

2Han  fdjält  oon  4  Orangen  ba*  ®elbe  fdjön  ab,  aber 
aaltet  barauf,  ba&  ntd)tS  oon  bem  SBeifeen  babei  ift.  9tun 
gibt  man  1/2 1  guten  Slimoroife  barauf  unb  lagt  e*  fo 
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3 — 4  SBocfjenjugeftopft  an  ber  Sonne  ftefyen.  2)ann  lögt  man 
25  dkg  gelben  Scanbifyucfer  mit  y4 1  SEBaffer  bief  einfügen, 
mifd)t  e3  ein  wenig  erfaltet  $u  bem  abgejeif)ten  Slimoioi& 
uub  lägt  felbeS  bann  nodj  oor  bem  ©ebraudje  6—8  Sage 
flehen. 

Wv.  1487.  ffttffeelüör,  $rei«:  76  h. 

9Ran  lägt  10  dkg  geriebenen  Äaffee  mit  V2 1  9"tem 
ßornbrantroein  nnb  um  6  h  SSaniCte  jirfa  4  SBodjen  an 
ber  Sonne  fteljen.  9iadj  bie[er  Qdt  mirb  fetbed  burdj  einen 
5i($facf  filtriert  unb  mit  10  dkg  Qudcx,  *n  Vg  1  SBaffcr 
jiemlicf)  biefgefponnen,  oermifdjt,  bann  in  glafdjen  gefüllt 
unb  nodj  5—6  Sage  fteljen  gelaffen. 

ftr.  1488.  Waniütimx.  $rei«:  1  K8h. 
Sttan  jerfleinert  2  Saroten  SBaniHe  jiemlid),  gibt  fic 
mit  V2 1  Slirooroifc  in  eine  Jlajdje  unb  lägt  fie  3—4  SBodjen 
an  ber  «Sonne  ftefjen.  25ann  focf)t  man  10  dkg  Surfer  mit 
Vs  I  SBaffer  fc^r  bief  ein,  mengt  bann  ben  Qu&zx  s«  bem 
filtrierten  Slimoroifc,  Rüttelt  e«  bura^einanber  unb  lägt  e8 
bann  uod)  5—6  Sage  üor  bem  ©ebrauetye  ftefjen. 

tör.  1489.  Mmmeattir.  <Prei$:  72  h. 
3Kan  ftögt  5  dkg  Kümmel  fet)r  fein,  fodjt  ifm  bann 
mit  V2 1  SBaffer  V2  Stunbe  aus,  bann  fet^t  man  baSfelbe 
unb  mif<f)t  ba«  SBaffer  ^u  1/2 1  Slirooroifc,  ben  man  no$ 
3—4  2Bod)en  in  ber  Sonne  ftetjen  lagt.  9iad)f)er  fod)t  man 
10  dkg  ßudet  m^  Vs  I  SBafjer  siemlid)  bief  ein,  mifdjt  bann 
erfaltet  ben  Qndtx  unb  Sliioomifc  jutammen  unb  lögt  it)n 
nod)  oor  bem  ©ebrautfje  einige  Sage  fte^en. 

Mr.  1490.  Äümmcüirör  mit  Hümmclöl.  $rei$:  90  h. 

ÜRan  lägt  Vs  kg  3urfer  birf  fpinnen,  mijdjt  ifm  bann 
erfaltet  ju  y2 1  mit  Vg  1  SBaffer  üerbünntem  Slimoroi|  unb 
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um  20  h  Äümmelöl  aus  bet  Äpottyefe,  mengt  e8  gut  burcfcin» 
onber  unb  lägt  e$  bann  einige  Jage  fteljen. 

9tr.  1491.  aBtti&ttteifferUfihr.  «PreiS:  1  K  28  h. 

9Ran  ftögt  getrocfneten  SBalbmeifter  feljr  fein,  gibt  V2 1 
guten  ©lirootuifc  barauf  unb  lägt  ifm  3  SBoc^en  in  ber  ©onne 
ftefjen.  9hm  mengt  man  10  dkg  mit  %  1  SBaffet  biefgefpon« 
nenen  Qucfer,  ben  filtrierten  ©liiDotüifc  Dom  SBalbmeifter  ju- 
fammen,  färbt  itm  ein  wenig  mit  ©pinattopfen  unb  lägt  iljn 
bis  jum  ©ebraucfje  nodj  8—10  Jage  fte^en. 

SRr.  1492.  3fWetmadeUiför.  $retS:  1K  18  h. 

$on  ben  jungen  giften  nimmt  man  $irfa  20  junge 
triebe  unb  lägt  fte  mit  »/, 1  ©litootuifc  3—4  SBod)en  in  ber 
(Sonne  ftcfjen.  5)ann  jeiljt  man  fie  ab,  mifdjt  felbeS  ju 
10  dkg  mit  %  l  SBaffer  fct)r  bicf  gefponnenem  Surfer,  füllt 
ed  tu  eine  glafc^e  unb  lögt  e3  noef)  einige  Jage  flehen. 

«Rr.  1493.  (vlmrtreufe.  $rei«:  1  K  40  h. 

9Ran  f auft  um  20  h  Kräuter  unter  bem  tarnen  » fllpeftra« , 
übergießt  fte  mit  l/2 1  gutem  ©liroomifc  unb  lägt  fie  3  Jage 
barinnen  ftefjen.  Jann  läßt  man  '/4  kg  3uc^er  mit  Vi 1 
SBaffer  fef)r  bicf  einfügen,  mifcf)t  ilm  mit  bem  filtrierten 
©liroomifc  unb-  lägt  ifjn  einige  Jage  bor  bem  ©ebraucbe  ftefyen. 

ftr.  1494.  MaraoUför.  *ßrei3:  1  K  40  h. 

Uftan  oerrüfprt  20  dkg  ßafaopuloer  mit  Vi  1  ©Iiworoi| 
gut,  üerbünnt  eS  bann  mit  V4 1  ©lirooroifc  unb  lägt  if>n  fo  14  Jage 
an  ber  ©onne  fielen.  Jann  feif)t  man  fet)r  oorftdjtig  ba3 
Älare  baoon  herunter,  mifct)t  e«  mit  V4  kg  in  i/4 1  SBaffer 
bicf  gefponnenem  ßucfer  unb  lägt  e3  einige  Jage  fte^en. 

9cr.  1495.  «Mferliför.  $rei8:  1  K  70  h. 

üft  an  gibt  1/4  kg  (Srbbeeren  in  eine  Jlafc^e,  nüfcf)t  V*  1 
ftognaf  baju  unb  lägt  eS  14  Jage  an  ber  ©onne  ftetyen. 
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$ann  läßt  man  y4  kg  3uder  mit  y4  1  SBaffer  bicf  fpinnen, 
miföt  e$  ju  bcm  filtrierten  tfognaf  unb  läßt  e«  einige  Sage, 
bis  $um  ®ebraud)e  fielen. 

9lx.  1496.  flujjtdjttan*.  $rei£:  2  K  40  h. 

äRan  legt  jirfa  20  ©tücf  pfiffe  einige  Sage  in  falte« 
SBaffer  (erneuert  aber  jeben  Sag  ba«  SGBaffer),  teilt  fie  bann  in 
SSiertel,  gibt  fie  mit  2 1  Äornbrannttoein  in  eine  glafd)e  mit 
weitem  §alfe  fomie  y2  kg  3ucfer,  y2  Stange  SaniHe,  6  @e- 
roürjnelfen,  1  Stange  flalmuS,  1  ©tange  3imt,  Zitronen- 
unb  Orangenfdjale  ba$u,  lägt  e«  6—8  SBodjen  an  ber  ©onne 
fteljen,  hierauf  gibt  man  (elbeS  an  einen  füfjlen  Ort  unb 
öerroenbet  ben  ©d)nap3  bei  leisten  Unwofjlfein. 

Mx.  1497.  9tafcfd>ttAJ>*  mit  SBetftfel.  «ßrciö :  2K  50  h. 

©elber  rotrb  roie  obiger  bereitet,  nur  mifd)t  man  nodj 
V,  kg  ganje  2Beid)fel  baju. 

92r.  1498.  ^cid)jelid)naji*.  $rei3:  2  K  26  h. 

üßan  reinigt  y2  kg  SBeidjfel,  gibt  fie  in  eine  gtafdje 
mit  toeitem  $alfe,  bann  y2  kg  3u^er»  *  ©tücf  33aniHe, 
10  ©tücf  helfen,  1  f  leine«  ©t ücfd)en  gimt,  1 1  SBeingeift 
ober  ©liroonufc  baju,  läfct  felbeS  6—8  SBodjen  an  ber 
©onne  ftefjen,  hierauf  ftellt  man  ben  ©dwapS  an  einen  füllen 
Ort  unb  gibt  bei  Unroofu'fein  1  ©lassen  t)er. 

Er.  1499.  fcet*cl&fcrf#ttttl>3.  $rei*:  1  K  40  h. 

Stuf  1 1  fer)r  guten  Äornbranntmein  gibt  man  3/4 1 
Reibet  beeren,  läßt  felbeä  gut  oerforft  8  SBoc^en  in  ber  ©onne 
fte&en,  hierauf  jeif)t  man  bie  SBeeren  ab,  fußt  ben  ©dmap$ 
in  Keine  glafcf)en  unb  beroaljrt  biete  an  einen  füllen  Ort  auf. 
tiefer  ©cfjnapS  ift  ein  uortrefflid)e*  Littel  gegen  £iarrf)öe. 
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9cr.  1500.  &UTtfMnm*  9$rei$:  1  K  60  h. 

SWan  fauft  um  20  h  bioerfe  ^Bürgeln  unb  laßt  fte  in  1 1 
SGÖeingeift  3—4  SBodjen  an  ber  <5onne  fteljen.  $)ann  fodjt 
man  l/4  kg  gelben  ÄanbiSgucfer  mit  Vi  1  äBaffer  ^temücf/  bid 
ein,  filtriert  fjierauf  ben  SBeingeift,  mifdjt  ilm  mit  bem  Qu&ex 
pfammen  unb  lägt  if)n  einige  läge  bi«  jum  ©ebraudje  ftef>en. 


9?r.  1501.  gittforfK»  M  tunftobfte*. 

©eim  (Jinfodjen  ift  ba3  §auptgewid)t  auf  bie  SteinliaV 
feit  gu  legen.  $>ie  ©löfer  müffen  einige  9ttale  gewafdjcn  unb 
hierauf  mit  einem  gang  reinen  $u$  auSgetrocfnet  werben. 
$a«  Dbft  gum  $unfteinfocfjen  barf  nidjt  gang  reif,  mu§ 
aber  fet)r  fjart  unb  ooflfommen  gefunb  unb  fdjön  fein.  ÜKan 
fann  baS  Dbft  ungeteilt  ober  blanchiert  einfügen,  ölan» 
jdjierte«  Dbft  ift  jebod)  am  Ijaltbarften.  $a3  Dbft  wirb  ent» 
weber  in  SDunftgläfem  mit  oerjdjliefjbarem  3)ecfet  (roie  bie 
Sßatentgläfer  oon  Stölgte$  <5öfme)  ober  in  gewöfjnliajen 
©läfern,  bie  man  mit  Pergament  ober  $ergblafe  oerbinbet, 
eingefodjt.  Severe«  ift  anempfefjlenSmerter.  3um  Äott^en 
werben  bie  oerbunbenen  ©lafer  in  §eu  ober  in  Sappen  ein« 
gewicfelt  unb  nadj  Angabe  (92r.  16)  gefönt. 

9«r.  1502.  3uiferf|iittnett  für  tttttfto&ft. 

3Kan  gibt  1  kg  3U£*er  m^  Vi  1  SBaffer  in  ein  irbenc« 
@ejdj)irr,  melcfjcä  man  nur  gum  ßinfodjen  öerwenbet,  läßt 
ben  Qudtx  gergetyen  unb  fteüt  it)n  auf«  gfeuer.  SBenn  ber 
3ucfer  warm  geworben,  gibt  man  öon  1  (Siffar  ben  ©djuec 
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baran  imb  läßt  ben  3«tf"  fodjen.  Steigt  er  in  bie  §örje, 
fo  gibt  man  einen  Sprifcer  faltfö  SBaffer  baju.  3ft  ber  gurfer 
fdwn  äiemlid)  rein,  fdjbpft  man  ben  Schnee  ab,  pufct  alle« 
Unreine  Dom  ®efd)trr  mit  einem  feuchten  Sappen  ab  unb 
gibt  $ur  befferen  ftlärung  einen  Löffel  ^itronenfaft  baran. 
£en  $ucfer  fodjt  man  jirfa  1  Stunbe,  bi*  er  btcf(id)  ift,  bei 
mittlerem,  langfamen  Sfafruallen.  $)ann  üerroenbet  man  ifjn, 
roie  angegeben  roirb. 

Mr.  1503.  $ers»(afe. 

$)ie  §cr$Maie  mujj  in  rjeifjem  SBaffer  gut  gemajcrjen, 
bann  mit  faltem  2Baffer  abgefd)roemmt  unb  mit  einein  lud) 
trocfen  gerieben  »erben. 

üir.  1504.  ^erRömfittyaiHfr. 

Selbes  mufj  man  oor  bem  ©ebraud)  in  faltem  SBaffer 
gut  eintauchen,  rjierauf  mit  einem  troefenen  reinen  $ud)  ab' 
roifdjen  unb  gleid)  311m  Serbinben  üerroenben.  9Jid)t  naft 
gemalt  märe  e«  311  fteif  jum  Serbiuben. 

sJir.  1505,  ta*  ^erbinDen. 

Serbinben  mit  £er$blaje  geid)iet)t,  inbem  man  ein 
2einroaubflerfd)en  an  bie  Öffnung  beä  ©lafe«  gibt,  bann  einen 
Seil  ber  rjergericfjteten  SBlafe  (roie  9lr.  1503)  an  ben  föanb 
beS  (SinfiebeglajeS  legt,  tjierauf  mit  ber  linfen  föanb  baSfelbe 
feft  nieberljält  unb  mit  ber  Üiedjten  oben,  roo  baä  ®la8  uer- 
bunben  mirb,  baraufbrüeft,  bafj  afle  fiuft  fjerauSfommt.  Tann 
jietjt  man  bie  93(afe  ftramm  an,  umroicfelt  ben  §al§  bes 
(SHajeS  unb  bie  S31afe  feft  mit  Spagat  unb  binbet  ifm  bann 
feft.  $uf  biefetbe  5lrt  oerbinbet  man  and)  mit  Pergament, 
wenn  bie  ©täfer  f)ergerid)tet  ftnb. 

ffodjbu«.  31 
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9?r.  1506.  mmtn  m  tuttjt. 

3Ran  wäjdjt  1  kg  fefjr  fd)öne  grofce,  nodj  feljr  fyarte 
Äirfc^en  uub  trorfnet  fie  mit  einem  Xucf)  ab.  3)ann  läfct  man 
40  dkg  Surfer  mit  V2 1  SBaffer  fptnnen  (wie  9lr.  1502).  3ft 
er  gut  gejponnen,  wirft  man  bie  grud)t  hinein,  lä§t  fie 
1  üflinute  barinnen,  legt  bic  ßirfdjen  gleich  in  bie  gut 
gereinigten  ®läfer,  läfjt  ben  3ut^er  nochmals  aufwallen  unb 
gibt  ifm  bann  erfaltct  über  bie  £?rucf)t.  Über  ba§  ©anje  giefet 
man  ein  wenig  föum  ober  ftreut  eine  Üttefferfpi&e  ©alijül 
barüber.  $en  närfrften  Xag  oerbinbet  man  bie  (Släfer  ober 
madjt  fie,  wenn  man  Sßatentgtäfer  mit  2$erfdjlu&  fyat,  ju  unb 
foc^t  fie  (wie  ÜKr.  1501)  20  Minuten  in  $unft. 

ittr.  1507.  2»et*fcl  in  $tsttft. 

man  fpinnt  y2  kg  Surfer  mit  y4 1  SBaffer  (wieftr.  1502), 
wirft  bann  frfjbne  gro&e,  gewafdjene  2Beicf)fel  hinein  unb  läfet 
fie  2  Minuten  barinnen,  füllt  fie  bann  rafd)  in  ©läjer  unb 
giefet  ben  Saft  barauf.  9iun  (abliefet  man  fie  erft  ben  nädjften 
Sag  unb  focf)t  fie  (wie  9ir.  1501)  20  Minuten  in  $unft. 

9Gr.  1508.  Mirf^ens  mtb  $SeidM*elmarmclabe. 

V2  kg  auSgelöfte  Äirfdjen  unb  7-2  kg  auggelöfte  2Beid)(el 
werben  mit  l/2  kg  3u^er  in  eine  irbene  ÄafjeroÜe  gegeben. 
9iun  läfet  man  bie«  }o  gut  oerfodjen,  bafj  e8  ein  birfer  53ret 
wirb,  füllt  bann  tiefe  2Haffe  nodj  warm  in  weite  einriebe* 
gläfer,  oerbinbet  fie  erft  ben  närfjften  Xag  mit  Pergament  (wie 
9lr.  1505)  unb  bewafjrt  fie  an  einem  füllen  Ort  auf. 

Mv.  1509.  Ofiatfel  itt  Suttft. 

Vi  kg  föibtfel  werben  oon  ben  ©tengein  befreit,  ge* 
Waffen  unb  auf  einem  Sieb  abgetrorfnet.  9hm  lä&t  man 
35  dkg  Surfer  mit  \>A  1  Söaffer  Joelen  (wie  9*r.  1502). 
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Dann  gibt  man  bie  SRibifel  in  GHäfer.  gie&t  ben  3ucfer  nodj 
warm  barüber,  üerbinbet  fie  nädtften  Sag  unb  fod)t  fie  bann 
(mieftr.  1501)  20  9Rinuten  in  fcunft.  $ie  3tibifel  in  S)unft 
werben  nur  $u  gemixtem  Kompott  ferüiert.  S>er  «Saft  baüon 
ift  fct)r  gut. 

9ir.  1510.  ttitifelfaft. 

1  kg  föibifel  werben  üon  ben  ©tengein  befreit,  bann 
in  ein  weite«  (SinftebeglaS  gegeben,  fn'erin  mit  einem  *ßorje(Inn» 
löffei  serbrüeft,  ba&  üiel  Saft  eutftef)t  unb  biefer  bann  6  Sage 
in  ber  Sonne  ftefjen  gelaffen.  hierauf  gießt  man  ben  Saft 
burd)  ein  reineS  fieinWanbtud),  füllt  ifm  in  fefyr  reine  glafdjen 
unb  lägt  if)n  in  ben  glafd)en  nod)  2—3  Sage  an  einem 
fonnigen  Orte  ftefyen.  9tun  wägt  man  ben  Saft.  SBenn  e$ 
V»  kg  Saft  ift,  lägt  man  {/2  kg  ftudtx  nut  Vi  1  SBaffer 
$iemlid)  bief  fpinnen,  gibt  fjernad)  ben  Saft  baju,  fod)t  ifyn 
V4  Stunbe  auf  unb  füllt  i(m  bann  wieber  in  glafäen,  Der* 
forft  ifyn  ben  nädjften  Sag  unb  lägt  ifjn  in  ben  glaföen 
nod)  y4  Stunbe  in  SDunft  fod)en  (wie  9ir.  1501). 

9ir.  1511.  Nibnelmarmelape. 

1  kg  föibifel  befreit  man  oon  ben  Stengeln  unb  üaffiert 
fie  burd)  ein  §aarfieb  in  eine  irbene  SRein.  V2  kg  guder 
jerfleinert  man,  mifd)t  if)n  $u  ben  SRibifeln  unb  fod)t  biefe 
tlttaffe  unter  fleißigem  töütjren  unb  Slbfd)äumen,  bi$  fie  jiemlidj 
birfflüffig  ift-  $ann  füllt  man  fie  nod)  warm  in  weite  (5in= 
fiebegläfer,  üerbinbet  biefelbeu  erft  nädjften  Sag  mit  Perga- 
ment unb  fjebt  fie  bann  an  einem  füllen  Orte  auf. 

9er.  1512.  ^iötfelgelec. 

1  kg  töibiiet  werben  üon  ben  Stengeln  befreit,  gewafdjen 
unb  bann  üaffiert.  Wun  lä&t  man  V2  kg  3u^er  mit  V*  1 

31* 
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Söaficr  ftiemlid)  bicf  fpinnen  (wie  Wr.  1502)  unb  gibt  bann, 
wenn  ber  3"cto  bid  eingefodjt  unb  rein  ift,  ba«  ^affterte 
f)inein,  fod)t  e$  miteinanber  ju  einer  bicflid)en  SWaffe  unb 
füllt  felbc  bann  nod)  f)eig  in  weite  Sinfiebegläfer.  £ann  läßt 
man  fie  über  Wad)t  fielen,  üerbiubet  fte  nädjften  $ag  mit 
Pergament  unb  fjebt  fie  an  einem  füblen  Orte  auf. 

Wr.  1513.  Marillen  in  tnnfi. 

1  kg  nod)  jel)r  tjarte  Marillen  wirft  mau  uadjeinanber,  in 
fodjenbeS  SUaffer,  idjält  bie  |>aut  ab  unb  legt  fie  hierauf 
gleich  in  falteS  ©affer.  ^njmijcfjen  be*  Mbfdjälen*  lägt  man 
60  dkg  ^uefer  mit  1  1  Söaffer  wie  (9Jr.  1502)  angegeben, 
bicf  einfodjen.  SBenn  ber  Qn&tx  gut  gefod)t  unb  rein  ift, 
wirft  man  bie  URariQeii  hinein,  lägt  fie  1  SJlinute  barinnen, 
füllt  fie  hierauf  gleich  in  bie  @täfer,  fod)t  ben  &ndex  noef)» 
mal«  auf  unb  gibt  bann  in  jebeä  ©Ia$,  bis  e3  üoü,  ben 
$ucfer  ein  wenig  ausgefüllt  barauf;  ben  nädjften  $ag  ner* 
binbet  man  bie  iSMajer  unb  fod)t  felbe  (wie  9tr.  1501  an= 
gegeben)  lö  Minuten  in  3)unft. 

sJi r .  1514.  $HariUenmarine(al>e. 

1  kg  jtenilicf)  weidje  Marillen  wirft  man  in  ein  fodjen* 
be$  SBaffer,  fdjält  rafd)  bie  £mut  ab,  gibt  fie  in  falteS 
SBaffer  unb  paffiert  fie  bann,  wenn  alle  gefdjält  ftnb,  burdj 
ein  £>aarfieb.  9?un  gibt  man  ju  bem  2Warf  \/.,  kg  3«cto 
unb  fodjt  c$  ^iemlid)  birf  unter  öfterem  Umrühren  unb  «1k 
(Räumen  be§  ©tfjaume«  ein,  füllt  e*  bann  nod)  warm  in 
weite  ©läfer  unb  oerbiubet  eä  erft  am  nä^ften  £ag  mit 
^ergamentpapier.  3ttan  riifjre  fleifeig  um,  ba  e$  fid)  gerne 
anlegt. 

sMv.  1515.  WaviUenßflee. 

Man  fäält  unbpaffiert  1  kg  SOTariaeu  (miedet.  1514). 
3n$mtfäen  lägt  man  '/.,  kg  ^uefer  mit  y4  1  ©affer  (wie 
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Dir.  1502)  fpinnen  unb  mifc^t,  wenn  ber  3"<te  9"*  gefoc^t 
unb  rein  ift,  ba8  ^ßaffierte  ba^u,  focr)t  e3  bitflidj  bamit  ein, 
füllt  e8  ti od)  fjeifc  in  weite  ®läfer,  üerbinbet  fie  erft  ben 
näcr)ften  Sag  unb  bewahrt  fie  an  einem  füllen  Orte  auf. 

9fr.  1516.  $imfcecrmarmtlabe. 

1  kg  §imbeeren  tt>erben  gemafd)en  unb  hierauf  burdj  ein 
©ieb  pajftert.  9iun  gibt  man  &u  bem  ^afjierten  '/.,  kg  3ucfer. 
fod)t  e8  unter  flei§igem  Umrühren  unb  Mbföäumen  ätemlid} 
bicf  ein.  $ann  füllt  man  tiefe  9ttaffe  nod)  rjeife  in  weite 
©infiebegläfer  unb  berbinbet  fie  erft  nädjften  Sag. 

Wr.  1517.  Ottnfceerftelee. 

9Jcan  lägt  V2  kg  3"cfer  mit  «/4  1  ©affer  (wie  ^r.  1502) 
bicf  fpinnen  unb  mengt,  wenn  ber  .gutfer  9ut  flefoc^t  unb 
rein  ift,  1  kg  pajfterte  Himbeeren  baju,  fod)t  e8  mit  bem 
äuefer  bieflid)  ein,  füllt  e3  nod)  warm  in  weite  ©läfer  unb 
öerbinbet  bieje  erft  nädjften  Sag  mit  Pergament. 

9er.  1518.  £tuibeerjaft,  falt  flerütjrt. 

2Ran  prefet  ben  ©oft  oon  1  kg  Himbeeren  burdj  ein 
tßaffterfteb  unb  läßt  felbeä  an  einem  fürjlen  Orte  3- -4  Sage 
ftefjen.  9hm  filtriert  man  hierauf  ben  ©aft  burd)  einen 
glaneUfarf  in  ben  ©d)neefeffel,  gibt  bann  1 '/2  kg  $utfer  fein 
gefiebt  baju  unb  riifjrt  es  uadj  einer  Seite  gut  2V2  ©tunben. 
9fun  füflt  man  ben  ©oft  in  Jlafdjen,  üerbinbet  unb  Oer* 
fiegelt  biefelben  ben  nädjften  Sag  gut  unb  bewafjrt  ben  ©aft 
aufrecrjtftefjenb  an  einem  füljlen  Orte  auf. 

9fr.  1519.  0im&ftr?aft. 

3ttan  gibt  in  ein  weite«  ©la$  1  kg  Himbeeren,  gerbrürft 
fie  mit  einein  £>ol$löffel  unb  lägt  fie  fo  6  Sage  an  einem 
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fonnigen  Orte  flehen.  Kad)  biefer  $eit  filtriert  man  ben  ©oft 
buret)  einen  ^iljfacf.  3njn>ifcf)en  todjt  man  */.,  kg  Sucfer  mit 
%  1  SSaffer  (rote  ^Kr.  1501  angegeben  ift)  bief  ein, 
mi|c^t,  roenn  e3  fo  eingelocht  unb  rein  ift,  ben  6aft  baju 
unb  lägt  it)n  \/4  Stunbe  foeffen.  5)ann  füllt  man  if)n  in 
erroärmte  Jlafdjen  unb  oerforft  fie  erft  nadj  2  Xagen. 
hierauf  fod)t  man  ben  Saft  nod)  10  Minuten  (roie  Kr.  1501) 
in  $>unft,  lägt  if)n  bann  nod)  jo  eingeroicfelt  erfalten  unb 
fyebt  bann  bie  glafdjen  an  einem  füllen  Orte  auf. 

Kr.  1520.  (»imbeeriaft  mit  (tfjig. 

2)erfelbe  roirb  ganj  roie  obiges  bereitet,  nur  gibt  man 
ju  ben  3erbrücften  Himbeeren  V»  l  feinften  SBeineifig  $um 
©äfjren  baju. 

Kr.  1521.  Wirjidjf  in  £»nft. 

9)cau  nimmt  1  kg  fetjr  fjarte  grüne  ^firftdje,  roirft  fie 
in  fod)enbe£  SBaffer,  $ief)t  Don  jebem  bie  £aut  ab,  nimmt 
ben  ftern  fyerauS  unb  roirft  fie  in  ein  falte«  SSaffer.  3n« 
groifdjcn  fod)t  man  3/4  kg  .ßutfer  (wic  1502)  bief  ein 
unb  roenn  er  gut  gefönt  unb  rein  ift,  roirft  man  bie  ^ßfirfidje 
l)inein,  lägt  fie  1  Minute  barinnen  unb  füllt  fie  bann  in 
©läier;  ben  j&udtx  fod)t  man  nochmals  auf  unb  gibt  ilm, 
ein  roeuig  ausgefüllt,  barauf.  $en  nädjften  Xag  üerbinbet 
man  bie  ©läfer  (roie  Kr.  1505)  unb  fod)t  bie  grüdjte  nodj 
20  Minuten  (roie  Kr.  1501)  in  fcunft. 

Kr.  1522.  ftfirjidimarmelaftr. 

1  kg  roeidje  $firfid)e  roerben  in  IjeifeeS  SBaffer  gegeben, 
gejd)ält,  entfernt  unb  hierauf  burd)  ein  §aarfieb  paffiert. 
$ann  gibt  man  $u  biefem  Sftarf  V2  kg  3urfer  un& 
biefe  ÜHafje  unter  fortroäf>renbem  Umrühren  unb  Slbfääumen 
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bicf  ein.  hierauf  füllt  man  biefe  SHarmelabe  nocf)  warm  in 
ttieitc  (Släfer,  oerbinbet  fic  ben  näcfjften  $ag  mit  Pergament 
unb  ftellt  fic  an  einen  füllen  Ort. 

9ir.  1523.  SRflottett  in  tmtfi. 

SBon  einer  reifen,  a&er  fefjr  garten  Sttelone  gibt  man 
bie  grüne  «Sdjale  ioroie  ba3  innere  Shrnf)au8  gut  abgepufct 
rocg,  jdjneibet  fie  hierauf  in  ©palten,  ftreut  ßucfer  unb  74 1 
2Bein  barauf  unb  lägt  fie  fo  2  ©tunben  ftefjen.  9?un  fodjt 
man  auf  V2  kg  Sftelonenfpalten  80  dkg  $ucfer  mit  V,  1 
SBaffer  (roie  Dir.  1502)  bicf  ein  unb  giegt  ir)rt  über  bie 
9Jcelonenftücfe.  3>en  nädjften  £ag  feifjt  man  ben  $ucfer  ab, 
fodjt  Üjn  mit  (in  einem  Xüflflecfdjen)  ©emürjnelfen  unb 
fiimomenjdjale  gut  auf,  wirft  bie  ÜDMonen  fjinein,  lägt  bie» 
felben  1  Minute  barinnen,  füllt  fie  bann  in  ©läfer,  fod)t 
ben  $ucfer  nochmals  gut  auf,  giegt  bann  bie  ®läfer  bamit 
üoH,  oerbinbet  fie  ben  nädjften  Sag  unb  fodjt  fie  bann 
10  ÜKinuten  in  $unft. 

9tr.  1524.  iNeloncnmarmelabe. 

sMa\\  paffiert  eine  fa^öne,  jiemlicf)  roeidje  Melone  burdj 
ein  $aarfieb.  $ann  fodjt  mau  fie  mit  Vs  1  Äin,  30  dkg 
gucfer,  3^*  "nb  geflogenen  helfen  bicf  ein,  füllt  fie  bann 
nocf)  fjeig  in  ®läier  unb  uerbinbet  fie  erft  ben  nädjften  Xag. 

9ft.  1525.  Wemedaubeti. 

1  kg  jcf>öne  fefte  ffleineclauben  merben  mit  einen  3a^n" 
ftocfjer  gut  abgeftodjen,  hierauf  in  Saljroaffer  gelegt.  3n= 
^mifa^en  fodjt  man  72  kg  $ucfer  mit  y4 1  SBaffer  (wie 
9?r.  1502)  bicf  ein.  $>ie  9teineglauben  nimmt  man  aus  bem 
SBaffer,  roäfcfjt  fie  gut  au§  unb  wirft  fie  bonn  in  ben  reinen 
bicf  gefönten  3utfer,  lägt  fie  einmal  aufwallen,  füllt  fie  gleicf) 
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in  ©löfer,  fod)t  hierauf  beu  &üdtx  nochmals  auf,  gibt  ü)n 
crfaltet  in  bie  ©läfer  unb  füllt  fte  bamit  gut  an.  $)en 
nädjften  Sag  nerbinbet  man  bie  GUäjer  unb  fodjt  bic  Keine» 
clauben  15  Minuten  in  Dunft  (wie  SKr.  1501). 

Wr.  1520.  Wcinedaubenutarmelabc. 

9Äan  entfernt  V2kg  $iemlid)  weidje  Keineclauben  unb 
paifiert  fte  burdj  ein  §aarfieb.  hierauf  gibt  man  baä  SRarf 
mit  30  dkg  Qudtv  auf  ben  §erb  unb  focfjt  e$  ju  einer  biefen 
9)caffe  ein,  weldje  man  noefj  warm  in  ÖHäfer  füllt  unb  ben 
nädjften  Xag  erft  mit  Pergament  öerbinbet. 

Wr.  1527.  (frbbeermarmclaDe. 

\/2  kg  gereinigte  Srbbeeren  werben  bureb  ein  ©ieb  paffiert; 
man  gibt  25  dkg  gutfer  baju  unb  !od)t  ben  ©aft  bieflidj  ein. 
hierauf  füllt  man  fie  nod)  warm  in  ©läfer  unb  öerforft  fte 
erft  ben  nädrften  Sag. 

Nr.  1528.  #r»terfteler. 

xli  kg  gereinigte  Grrbbeereu  unb  ein  SHibifel  wer« 
ben  burd)  eiu  §aarfieb  paffiert.  Nun  lägt  man  l/.2  kg  guefer 
mit  ,/4 1  ©affer  (wie  Nr.  1502)  birf  einfocfjen.  Senn  ber 
3ucfer  gut  gefoebt  unb  rein  ift,  mijd)t  man  baS  s$ajfierte 
ba$u,  unb  fodjt  cä  fo  lauge,  bis  e§  eine  fefjr  biete  ÜHaffe  ift. 
$ann  füllt  man  felbe*  in  ein  weite«  (Jinfiebeglaä,  legt  ein 
mit  fltum  getränfteS  tßapier  barauf  unb  öerbinbet  felbeS  erft 
näcijften  lag. 

Nr.  1529.  tfvMccrfaft. 

SJfan  ftreicf)t  1  kg  (Srbbeeren  burd)  ein  £aarfieb  unb 
mifdjt  $u  je  V21  ®aT*  60 dkg  Teingeftofeenen  gndtr,  rüfjrt 
jelbeS  naa)  einer  «Seite  in  einem  (£infiebegefd)irr,  welches  mit 
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nict)t3  fettem  in  93erür)rung  mar,  Vj.,  ©tunben  ab.  £)ann 
füllt  man  ben  (Saft  in  giajcrjerln,  oerforft  fte  rjermetifd)  nnb 
focr)t  bann  felbe  (roie  9ir.  1501)  angegeben  in  $unft,  lägt  fte 
in  biefem  Söafferbabe  erfalten  unb  hebt  ben  Saft  an  einem 
füllen  Orte  auf. 

Wr.  1530.  ttnattaftmarmrlabc. 

ÜRan  fcr)ält  bie  Hnana*  gut  ab  unb  pajficrt  fte  bann. 
9tun  wiegt  man  ben  Saft  unb  gibt  74  fo  Diel  ^wdtx  baju. 
ftun  läfet  man  biefe  TOaffe  V,  Stunben  fachen,  füllt  fie 
bann  noct)  warm  in  gut  gereinigte  (Sinficbegläfer  unb  »er* 
binbet  felbe  erft  näd)ften  Sag  mit  Pergament. 

iVr.  1531.  ttttana«  in  twnfi. 

Vi  kg  fct)öne  noct)  fefte  SlnanaS  werben  gefdjält,  in 
Schnitten  geteilt  unb  in  V  ,  I  Söei&toein,  mit  V8 1  Gaffer  ge* 
mifdjt,  aufgefodjt  unb  bann  rajd)  auf  ein  §aarfieb  $um 
Abtropfen  gelegt.  Wun  fpinnt  man  (roie  sJir.  1502)  40  dkg 
.ßuefer  mit  '/.,  I  SBafjcr.  Sffienn  ber  $udtT  gut  gefponnen  unb 
rein  ift,  wirft  man  bie  Slnanas  rafd)  hinein,  füllt  fie  gleict) 
in  ^ergerid)tete  ©lajcr,  fod)t  ben  ^utfer  nochmals  auf,  gibt 
it)n  bann  ein  wenig  ausgefüllt  barauf,  bajj  bie  ©läier  oofl 
finb,  bebeeft  fie  mit  einem  leichten  2ud)e  unb  oerbtnbet  fie 
erft  näd)ften  Xag,  wo  man  fie  bann  nodj  10  Minuten  (wie 
9ir.  1501)  in  Dunft  fo$t,  hierauf  ausfüllen  lägt  unb  bann 
au  einen  füllen  Orte  aufbewahrt. 

SWr.  1532.  Mijfc. 

3Jon  1  kg  jungen  Hüffen,  melctje  nod)  feinen  Stein  an« 
gefegt  haben,  entfernt  man  bie  ©djalc,  legt  bie  Sftüffe  in 
falte«  SBaffer,  fod)t  fie  bann  mit  1 1  SBaffer  unb  3  ÜJWferfpi&ten 
Vllaun  weich,  üerjuebt,  ob  fie  fid)  mit  einer  9iabel  leicht  burd)* 


Digitized  by  Google 


490  — 


fteefjeu  (äffen,  nimmt  fie,  roenn  bieS  bcr  goß  ift  fjerauS,  legt 
fie  in  falte«  SBaffer,  meiere«  mit  ben  ©oft  öon  3  3itronen 
gefäuert  ift,  hinein  unb  lägt  fie  bis  jum  impften  Sag  barinnen, 
bann  fett)t  man  fie  ab.  9fun  fod)t  man  1  kg  guefer  mit  1 1 
JBaffer  1  ©tunbe,  gießt  bieS  erfaltet  über  bie  9füffe,  läßt 
fie  brei  läge  bamit  ftet)en,  ben  Gierten  Sag  feifjt  man  ben 
3ucfer  ab,  focf)t  irjn  nochmals  auf,  fcf)äumt  itjn  babei  gut 
ab  unb  gießt  it)n  über  bie  in  Sinfiebegläfer  gefüllten  9füffe 
barüber,  baß  ba3  ©la«  troll  ift.  35en  näcfjften  Jag  oerbinbet 
man  bie  ©täfer  gut  mit  ^eqblafe  (roie  9er.  1505)  unb  fodjt 
fie  bann  (roie  9fr.  1501)  20  Minuten  in  SDunft.  2>ie  9füffe 
müffen  üor  ben  20.  Sunt  geppeft  roerben. 

9er.  1533  «mareUett. 

72kg  2tmareü*eu  roerben  geroafcfjen,  abgetroefnet,  bann 
läßt  man  30  dkg  ^uefer  mit  >/._,  1  SBaffer  (roie  9fr.  1502) 
fptnnen.  Söenn  ber  3utfer  gut  unb  rein  t)ergericfjtet  ift,  roirft 
man  bie  &mareflen  hinein  unb  füllt  fie  fofort  in  gereinigte 
©läjer,  focfjt  ben  ©oft  noefj  ein  bißcfjen  ein,  gibt  it)n  ein 
roenig  auSgefütjlt  barauf,  oerbinbet  fie  näcfjften  Sag  mit 
^erjblafe  (roie  9fr.  1505)  unb  focfjt  fie  bann  20  3Hinuten 
(roie  9fr.  1501)  in  -Dunft. 

9fr.  1534.  3cf)!etjen. 

Va  kg  ©cfjletjen  roerben  auSgeflaubt,  bann  geroafcfjen  unb 
abgetroefnet.  Snjroijcfjen  fpinnt  man  30  dkg  Querer  mit  1 2 1 
SBaffer  (roie  9fr.  1502),  roirft  bie  ©cfjlefjen  t)inein,  füllt  bie 
©läfer,  läßt  ben  Sudzx  nochmals  auffocfjen  unb  gießt  bie 
©täfer  tjierauf  bamit  bofl.  ;Een  näcfjften  Jag  öerbinbet  man 
fie  erft  unb  focfjt  felbeS  bann  (roie  9fr.  1501)  15  SRinuten 
in  fcunft. 
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Nr.  1535.  mW*. 

9Jcan  fticfjt  üftifpeln  mit  einem  ^of^afmftocfjer  einige 
SRafe,  focr)t  fie  in  ein  wenig  SBaffer  einmal  auf,  bann  läßt 
man  1/.ikgQndtv  mit  74 1  Sßafjer  (wie  Nr.  1502)  fpinnen, 
gießt  ifyn,  wenn  er  gut  gefponnen  unb  rein  ift,  über  bie 
grücfjte  unb  läßt  fetbeö  über  Nacbt  fter)en.  Ten  nächften  Sag 
gibt  man  ben  Qudex  nochmals  jum  Sluffocfjen,  bie  SHifpeln 
füllt  man  in  ©läfer,  gießt  felbe  mit  ben  gewonnenen  guefer 
»od  an,  öerbinbet  fie  erft  nädjften  Sag  unb  foc^t  fie  bann 
wie  (Nr.  1501)  angegeben,  l/2  Stunbe  in  Sunft. 

Nr.  1536.  <$an$  «eine  ätferlit. 

SWan  läßt  V.2  kg  ^uefer  mit  %  1  Söaffer  (wie  Nr.  1502) 
fpinnen,  gibt  bann  l/2  kg  mit  ber  Schale  unb  ein  wenig 
mit  einem  3al)nftodjer  geftoerjene  $pfel  hinein  unb  läßt  fie 
10  SJcinuten  barinnen.  Sann  füöt  man  fie  in  bie  ©lafer, 
focfjt  ben  3ucfer  nocfjmalä  gut  ein,  füöt  bamit  bie  ©läjer 
an,  welche  man  ben  näd)ften  Sag  (wie  Nr.  1505)  oerbinbet 
unb  bann  (wie  Nr.  1501)  72  Stunbe  in  Sunft  foc^t. 

Nr.  1537.  Stachelbeeren. 

'/•>  ^'g  fdjöne  große  Stachelbeeren  werben  mit  einem 
3ahnftodjer  gut  geftodjen,  bann  mit  f)eißem  6al$waffer  über* 
goffen,  1  «Stunbe  flehen  gelaffen,  hierauf  abgefeilt  unb  über 
Nact)t  in  faltem  ©affer  gelaffen.  Sen  näct>ften  Sag  fpinnt 
man  30  dkg  ßuefer  mit  1  ./2 1  SBaffer  (wie  Nr.  1502),  wirft 
bann  bie  Stachelbeeren  hinein,  füllt  fie  gleid)  in  ©läjer,  füllt 
felbe  mit  bem  nochmals  aufgefochten  3ucfer  üoll  an,  üerbinbet 
fie  (wie  Nr.  1505)  am  näcfjften  Sag  unb  focht  fie  V*  ©tunbe 
(wie  Nr.  1501)  in  Sunft. 

Nr.  1538.  kirnen. 

1  kg  noch  ferjr  fefte  23irnen  werben  mit  einem  9Keffer 
gejehält,  bie  Seme  herausgenommen;  oom  Stengel  läßt  man 
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ein  3türfd)en  baran.  ©ierauf  beftreid)t  man  fie  gleich  mittels 
eines  reinen  $infel$  mit  Sitroneiifaft  unb  legt  fie  audj  in 
mit  ^itronenfaft  gejäuerteS  äBaffer.  2Kan  lägt  fie  bann  mit 
biefem  SBaffer,  einigen  helfen förnern  unb  ein  wenig  ftimt 
xa)d)  aujfodjen.  3"äwifd)en  ipinnt  man  :V4  kg  3uc*cr  m't 
V'2 '  S&affer  (roie  9lr.  1502)  bitf,  wenn  er  gut  gefönt  unb  rein 
ift,  füllt  man  bie  ©irnen  in  bie  ®läfer,  giegt  ben  Qudtx 
ein  wenig  erfaltet  barüber,  oerbinbet  fie  ben  nädjften  %aq 
(wie  Nx.  1505)  unb  fodjt  fie  (wie  9cr.  1501)  7t  Stunbe 
in  $unft. 

9cr.  1 539.  Uttfteföältr  «inte n. 

7t  Kfa  fd)öne  flecfenlofe  Ijarte  üBirnen  werben  mit 
einem  ^afjnftodjer  jiemlidj  burd)ftod)en  unb  in  bie  ©läjer 
^iemtid)  cingcbrücft  gefüllt.  SRun  lagt  man  40  dkg  Qudtx 
mit  V»1  SBaffer  (roie  9cr.  1502)  jpinnen,  gießt  bann  mit 
bem  Qudcx  bie  ©lä(er  ooll.  £en  näd)ften  Sag  öcrbinbet  mau 
fie  (wie  9ir.  1505)  mit  £er$bla(e  unb  fod)t  fie  bann  (wie 
9?r.  1501)  :i  4  ©tunben  in  £unft. 

9fr.  1540.  törftttc  Jfigfn. 

l/2  kg  nod)  nid)t  gan$  reife  grüne  geigen  burdrftid)t 
man  mit  einem  3al)nftotf)er  äiemlid)  ftarf,  wirft  fie  bann  in 
l)eigeS  Söaffer,  läßt  fie  5  Minuten  barinnen,  (eil)t  fie  ab 
unb  lägt  fie  2  ©tunbcn  in  f altem  SBaffer  liegen,  hierauf 
laßt  man  1 1  Söaffer  mit  1  (Sglöffel  ©alj,  3—4  gefdjnittene 
©lättcr  00m  Spinat  auffodjen,  gibt  bie  geigen  hinein,  fodjt 
fie  langfam  10  TOuuten,  bann  fpült  man  fie  mit  faltcm 
Söaffer  ab  unb  legt  fie  jum  Abtropfen  auf  ein  Sieb.  9tun 
lägt  man  40  dkg  $ucfer  mit  l/2 1  SBaffer  gut  )pinnen,  wirft 
bann  bie  geigen  hinein,  lägt  fie  5  Minuten  barinnen,  gibt 
fie  bann  in  ®läfer;  ben  guefer  fod)t  man  nod)  ein,  füllt  bie 
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(Släfer  bamit  oofl,  oerbinbet  fie  (roieWr.  1505)  ben  nädrften 
lag  unb  fod?t  fie  bann  nod)  Vj  ©tunbe  (roie  Wr.  1501)  an* 
gegeben  in  Eunft. 

SRr.  1541.  Swetjdjfen  in  Xitttft. 

9Jtan  oerroenbet  fefylerlofe,  nod)  aiemlidj  barte  groetfdjfen. 
1  kg  3roetjd)fen  roirft  man  eine  SRenge  nadjeinanber  in  feljr 
^eigeS  SBaffer,  jd)ält  bie  §aut  ab,  wirft  fie  bann  gleich  in 
falteS  SBafjer  unb  lä&t  fie  barinnen,  bis  alle  gefdjält  finb. 
Wun  fod)t  man  V,  kg  3ucfer  mit  %  l  SGBaffer,  1  ©türfd)en 
3imt  unb  3  Weifen  (roie  Wr.  1502)  ein.  2Benn  ber  ^utfer 
gut  gefod)t  unb  rein  ift,  roirft  man  bie  «ßroetjdjfen  hinein, 
füllt  fie  bann  gleid)  in  ©läfer,  brüeft  fie  ein  roenig  ein,  läfjt 
ben  Sndex  nodjmalä  auffodjen  unb  gießt  bamit  bie  $lä|"er 
noO.  55eu  nädjften  Sag  oerbinbet  man  fie  (roie  Wr.  1505) 
unb  fod)t  fie  20  Minuten  (roie  sJfr.  1501)  in  $unft. 

Mr.  1542.  Ungejrfjältc  3toctftt)fen  in  tunft. 

«Selbe  werben  genau  roie  bie  kirnen  (9ir  1539)  bereitet 

dir.  1543.  3»rtMfrtt  in  Gfftß. 

9ttan  roafdje  '/,,  kg  nid)t  $u  reife  3roetfd)fen,  roifdje  fie 
gut  ab  unb  ftedie  fie  mit  einem  3af)nftod)er  einige  Üftale.  9htn 
lägt  man  50  dkg  3uc^er  m^  1  (jnteit  SBeineffig,  Weifen, 
V,  1  SBaffer  V4  Stunbe  gut  fodjen,  gebe  bann  bie  3^etfd)fen 
hinein,  laffc  fie  5  Minuten  barinnen,  gebe  fie  in  einen  Sdjnee* 
feffel  ober  in  eine  irbenetfafferofle;  ben  '3aft  läßt  man  nochmals 
Vi  Stunbe  auffod)en,  fluttet  it)n  bann  über  bie  3nJetfd)fen 
unb  lä&t  fie  über  Mad)t  fielen.  $>en  näd)ften  Sag  füllt  man 
bie  3^etfd)fen  in  ©läjer,  ben  3aft  fodjt  man  nod)  gut  ein, 
füttt  bamit  bie  ©läjer  ooll,  oerbinbet  fie  ben  nädjften  Sag 
(roie  9?r.  1505)  unb  fodjt  fie  bann  nod)  20  «Minuten  (roie 
Wr.  1501)  in  fcunft. 
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9Jr.  1544.  3*rtf4rritmarmel«Df. 

1  k^r  reife  ßioetfc^fcn  werben  entfernt  unb  bann  mit 
60  <lkg  ftüdex  iefjr  langiam  bieflid)  in  einem  irbenen  ©efdnrr 
geformt,  ftun  füllt  man  biefe  9)tarmelnbe  nod)  warm  in 
weite  Sinfiebegtäfer  unb  üerbinbet  fie  ben  nädrften  Xag  (wie 
Kr.  1505)  mit  Pergament.  $)iefe  SHarmelabe  uermenbet  man 
gerne  aud)  für  3roetjd}fenröfter. 

Kr.  1545.  ^wettdjfenmarmelalie. 

2)can  wirft  1  kg  3roetjd)fen  in  f)eifee$  Söafjer,  fd)ält 
unb  entfernt  fie  bann,  hierauf  läßt  man  60  dkg  guefer 
mit  l/.t  1  Söaffer  (wie  Kr.  1502)  bief  fpinuen,  mifdjt  hierauf 
bie  3n>etfd)fen  paffiert  ba$u,  fod)t  felbe*  mit  bem  3uefer  gu 
einer  tiefen  SJJaffe,  füllt  fie  bann  nod)  warm  in  weite 
öinfiebegläjer,  üerbinbet  fie  erft  ben  nädrften  Xag  (wie 
Kr.  1505)  mit  Pergament  unb  bewahrt  fie  an  einem  füllen 
Orte  auf. 

Kr.  1546.  :\mMUn  mit  Surfer. 

Sttan  gibt  in  ein  weite*  (Jtnfiebeglaä  eine  Sage  ent- 
fernte ^roetfdjfen,  bann  ßnefer,  wieber  3n>etfcf)fen,  wieber 
Sucfer,  bafj  man  jirfa  1  x/2  kg  3njetWcn  nnb  *  kg  3u<fer 
ftineingegeben  rjat  (baä  lejjte  inufj  3ucfcr  K»0  nnb  fnnbet  e* 
mit  Rapier  $u.  Kun  fteüt  man  ba$  ©la$  an  bie  ©onne  ober 
an  einen  warmen  Crt.  £er  3u^r  mu6  fo  oicl  ©aft  Ijerau«* 
jie()en,  bag  bie  gwetjeftfen  bamit  ganj  bebeeft  werben.  $>ann 
üerbinbet  man  bafc  ©la$  unb  f)ebt  e*  bis  511m  Öebraucfje  auf. 
2>iefe  3metfd)fen  (eruiert  man  $ur  ÜJ?el>lfpcifc.  93on  allem 
Dbft,  welche*  üiel  ©aft  befifct,  fann  man  e$  bereiten. 

Kr.  1547.  $0WiÖ(. 

*SRan  entfernt  2  kg  fefjr  reife  .ßwetfdjten,  9*°*  fie  mit 
Vi  kg  3»cfer  in  einer  irbenen  Äaf  jerolle  auf  ben  §erb  unb  f o$t 
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felbe  langfam  unter  öfterem  Umrühren  fo  lange  ein,  bis  e« 
eine  fefjr  biefe  unb  fe^r  bunfle  SWaffe  ift.  EiefeS  erforbert 
2—3  Vormittage.  $ie  3mifdjen$eit  fteüt  man  es  in«  föof)r. 
3ft  ber  «ßomibl  gut  gefodjt,  fo  füllt  man  ifm  in  ©teintöpfe, 
üerbinbet  ifm  ganj  erfaltet  mit  Pergament  unb  r)ebt  if)n 
auf.  Qvlx  Verroenbung  nimmt  man,  mag  man  braucht,  foefjt 
tf)n  mit  ein  menig  3U(^er»  ^B^tn  ober  2öaffer,  ^irnt  unb 
helfen  auf  unb  oerroenbet  il)n  wie  angegeben. 

ftr.  1548.  fcttitten  in  Straft. 

Tlan  Watt  1—2  üuittenäpfel,  teilt  fie  in  Viertel,  ent* 
fernt  ba£  SRaurje  unb  bie  Börner,  beftreidjt  fie  mittel«  <ßinfel 
mit  ßimonienjaft,  legt  fie  in  Simonientoaffer,  big  alle  fertig 
finb.  5)ann  fod)t  man  fie  bamtt  5  Minuten  unb  lägt  fie 
big  $um  ©ebraudje  barinnen  liegen.  sJ?un  fpinnt  man 
30  dkg  3ucfer  mit  l/2 1  Söaffer  (roie  9?r.  1502)  bief  ein,  toirft 
bann  bie  Quitten  baju,  füllt  fie  gleich  in  ®läfer,  lägt 
ben  Qudtx  nochmals  einfachen,  giefjt  ifm  in  bie  ©läfer,  bafe 
fie  ooll  werben,  gibt  1  ©felöffel  SRum  barauf,  üerbinbet  fie 
erft  nädtften  Xag  (roie  9?r.  1505.)  angegeben  unb  fodjt  fie  bann 
nodj  20  ÜRinuten  (toie  sJir.  1501)  in  2)uuft. 

9tr.  1549.  CuitteumarmelaDe. 

üttan  fod)t  mit  SBaffer  V»  kg  Quitten  im  ganzen  fer)r 
meid)  unb  paffiert  fie  bann.  9?un  lägt  man  Vi  kg  &pfel 
bünften  unb  paffiert  fie  ju  bem  ÜHarf,  meldjeS  man  bann 
mit  40  dkg  ftwdtx  fcr)r  bieflic^  einfod)t,  nod)  toarm  fjierauf 
in  ®läfer  füllt  unb  in  einigen  Sagen  oerbinbet. 

9ir.  1550.  Cittttentäjc. 

ÜWan  focf)t  1  kg  Quitten  mit  Sßaffer  jefjr  meid)  unb 
Vi  kg  ^Cpfet  biinftet  man  mit  menig  Söaffer  meid)  unb  paffiert 
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beibeS  stammen,  $>ann  logt  man  V4  kg  3ucfer  unb  3/4 1 
SBaffer  (wie  9ir.  1502)  fefcr  bicf  fpinnen,  bog  er  naJ^u 
tropfen  macf)t.  £ann,  wenn  ber  ^iicfer  9"*  unb  rein  ift, 
mifd)t  man  ba§  3ttarf  bajn  unb  focf)t  beibe«  fc^r  buf  ein, 
rüljrt  aber  fleifetg  um,  bafe  e3  fid)  ntcr)t  anlegt.  3n3mif(f)en 
ftreidjt  man  mit  einem  Sßinfcl  glatte  gormen  ober  Pfannen 
mit  Öl  unb  ftreut  fie  mit  jiemlid)  ftudex  aus.  SBenn  bie 
sUcaf(e  fet)r  buf  gefönt  ift,  gibt  man  fie  fingerbief  in  gormen 
unb  läßt  fie  im  füfjlen  föofyre  troefnen.  3ft  e#  auf  ber  Ober» 
fläche  gut  troefen,  fefyrt  man  fie  auf  bie  anbere  Seite,  auf 
ein  S3rett  gelegt,  um  unb  troefnet  fie  auf  biefer  «Seite;  bann 
fdmeibet  man,  wenn  jelber  gan$  gut  trotfen,  Sdjnitten  baoon, 
weldje  man  in  einer  §olifcf)ad)tel,  meiere  fiuftoffnungen  fjat, 
aufbewahrt. 

9tr.  1551.  ÖMtitrait&ctt. 

9JJan  rebelt  l/2  kg  terjdnebenfarbige  Xrauben  ab.  $un 
läfet  mau  30  dkg  ftüdex  mit  SBaffer  (wie  9er.  1502)  jpinnen. 
$)ie  Trauben  füllt  man  in  ©läi'er,  gießt  fie  mit  bem  3U0^cr 
üotl,  oerbinbet  fie  näd)ften  £ag  unb  focfjt  fie  bann  10  SRinuten 
in  $)unft.  XiefeS  Obft  fann  mau  nur  mit  anberem  Dbft 
äugletd)  ferneren. 

Mr.  1552  SScmtrati&enmarmelabc. 

Üftan  gibt  1  kg  blaue  Söeintrauben  mit  V4  kg  Staub« 
juefer  in  eine  ftafferolle,  fod)t  fie  mit  $imt,  ein  wenig  ge* 
ftofeenen  9Mfen  1 4  Stunbe  gut  ein,  füllt  fie  bann  nod)  fjeifj 
in  weite  ©läfer  unb  oerbinbet  fie  ben  nädjften  $ag  mit 
Pergament. 

9ir.  1553.  C>agebuttfn5  ober  £ctf(t)fpftid)falic. 

3J?an  nimmt  2 1  Hagebutten  ober  §etidjepetjcf),  jdjlifct  eine 
narf)  ber  anberen  mit  einem  fpifcen  Keffer  auf,  nimmt  baS 
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Siaulje  unb  bie  $erne  fjerauS,  lägt  fic  2  läge  ftetjen,  bamit 
fic  weict)  werben,  bann  focr)t  man  fie  mit  ysl  SBaffer  fe^r 
roeidj  unb  pajfiert  fie  bann  burdj  ein  Sieb.  9iun  wiegt  man 
biefe  2Haffe,  fod)t  fie  mit  gleidtfdjmer  gucfer  fetjr  bicf  unter 
fleißigem  föür)ren  ein,  füllt  fie  bann  nod)  rjeifj  in  ©tafer, 
mcldje  man  erft  nacf)  acr)t  Sagen  öerbinbet,  unb  $war  mit 
roei&em  8djrei6papier;  man  fticrjt  Üöct)er  hinein,  bamit  fie  nidjt 
ganj  öer[cr)loffen  finb.  Jür  Sauce  nerwenbet  man  bie  ©alle 
bann  wie  9?r.  183  angegeben.  $um  Süden  »erbünnt  man  fie 
mit  SBein. 

9ir.  1554.  SirttM  in  ttu$. 

l/2 1  $irnbl  werben  gereinigt  unb  bann  auf  einem  ©iebe 
abgetroefnet.  ftun  tagt  man  25  dkg  3ucfer  mit  l/2 1  SBaffer 
(wie  9lx.  1502)  biet  fpinnen,  wirft  bann  bie  $)irnbt  f)inein, 
füdt  fie  gleicr)  in  ©läfer,  läßt  ben  3uefer  nodj  gut  einfachen, 
gießt  ifjn  bann  über  bie  5)irnbl,  üerbinbet  fie  erft  näcrjften 
Sag  unb  todji  fie  bann  (wie  ftr.  1501)  20  TOnuten  in  $)unft. 

9*r.  1555.  ttrsttffaft. 

2 1  3)irnbl,  1  kg  ^uefer  unb  1 1/2 1  SBaffer  fodjt  man 
)o  lange,  btd  e3  bteflier)  ift  unb  eine  jcfjöne  garbc  f)at.  $)ann 
fettjt  man  ba8  gan^e  burdj  ein  Sßajfterfieb,  läßt  ben  Saft 
nodjmaU  gut  auffocfien,  füllt  ifyn  in  $$lafcr}eu,  üerforft  fie 
gut  unb  bemafjrt  fie  an  einem  füllen  Orte  auf. 

9er.  1556.  Tirnblmarmclabe. 

3Kan  focf)t  1 1  Eirnbl  mit  V,  kg  3ucfer,  3/4 1  Söaffer 
fetjr  Weier),  pajfiert  fie  bann  burdj  ein  $aarfteb,  foetyt  biefe 
SWaffe  normal«  auf,  füdt  fie  bann  noefj  wavm  in  wette 
<$(äfer,  oerbinbet  fie  erft  ben  nädjften  Xag  unb  bewahrt 
bieje  Warnielabe  an  einen  füllen  Orte  auf. 

ffodjbu*.  32 
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9fr.  1557.  fcpfelmai  meUde. 

2  kg  Äpfel  werben  gefcfjält  (ba«  ScernfjauS  f)erau$* 
genommen),  in  Giertet  geteilt,  ber  @aft  öon  3  gitronen 
beigegeben,  weid)  gebünftet,  bann  giegt  man  biefe  2Haffe 
auf  ein  §aarfieb,  lägt  felbe*  gut  abtropfen,  bog  ber  ©oft 
wegfliegt.  SBenn  bie«  gefdjeljen  ift,  pajflert  man  bie  Äpfel, 
mi(d)t  bann  $u  biefem  Üflarf  l/2  kg  guefer,  lägt  e8  10  SKinuten 
gut  auffodjen,  füllt  biefe  SJcarmelabe  nod)  fjeig  in  weite 
©läfer  unb  üerbinbet  fie  erft  ben  nädrften  Sag. 

9fr.  1558.  %tiMbttxtu  ist  tnnft. 

Vi  kg  ^eibelbeeren  werben  auSgeflaubt,  gewafdjen  unb 
bann  auf  einem  ©iebe  getroefnet.  9cun  lägt  man  30  dkg 
3ucfermit  Va  l  SBaffcr  (wie  9fr.  1502)  birffpinnen.  Sft  ber 
3ucfer  gut  gefponnen  unb  rein,  fo  wirft  man  bie  #eibel= 
beereu  jum  &\idtx,  hierauf  gleidj  in  ein  ©infiebegla«,  ben 
Qudex  fodjt  man  normal!  gut  ein  unb  giegt  ifjn  bann  ein 
wenig  ausgefüllt  barüber.  $)en  nätfrften  $ag  üerbinbet  man 
bie  ©läfer  mit  Pergament  (wie  9fr.  1505)  unb  fod)t  fclbe 
bann  10  SWinuten  gut  in  2)unft. 

9fr.  1559.  $>eibelbeermaimelabe. 

V-2  kg  Beeren  werben  auSgeflaubt,  gewogen,  mit  30  dkg 
guefer  in  einer  irbenen  SfafferoHe  3U  einer  biefen  SWaffe  ein« 
gefönt,  welche  man  bann  nod)  warm  in  ©läfer  füllt  unb  ben 
nädjften  £ag  mit  Pergament  (wie  9fr.  1505)  üerbinbet. 

9fr.  1560.  $eiteUieerf4tiftjt*. 

9Äan  gibt  in  eine  weite  3^aWc  Vi  kg  gereinigte  §eibef* 
beeren,  fowie  30  dkg  3mfer,  1 1  guten  ©liwowifc,  1  ©tangel 
3imt  unb  lägt  felbeS  6—8  2öod)en  an  ber  ©onne  ftetyen 
9cadj  biefer  3eit  fetyt  man  ben  Saft  gut  ab,  gibt  if)n  in 
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Heinere  glafcfyen  imb  bewahrt  ifm  gut  auf.  5)iefer  ©dmapS 
ift  bei  ©ebärmjdjmerjen  fe!)r  gut. 

9ir.  1561.  $rctfelbeerett  in  tauft. 

Va  kg  rein  geflaubte  gemajdjene  Seeren  läßt  man  mit 
45  dkg  Suder,  V21  Söaffer  fefjr  bief  fpinnen  (tote  9k.  1502), 
wirft  bann  bie  Sßreifelbeeren  fnnein,  füllt  fie  gleitf)  in 
©läier,  oerbinbet  fie  ben  näcffften  Xag  mit  ^erjblafe  (mie 
9fr.  1505)  unb  fodjt  fie  bann  nodj  V4  ©tunbe  (wie  9fr.  1501) 
in  $unft. 

9fr.  1562.  Dreifelden  cn  mit  $udtx. 

Qu  1  kg  gereinigten  SBeeren  gibt  man  3/4  kg  geftofjenen 
3ucfer,  lägt  fie  fodjenb  werben,  ober  nur  1— 2mal  auf* 
focr)en,  fdjiebt  fie  nun  üon  ber  platte  weg,  lägt  fie  ein 
wenig  ausfüllen,  füllt  fie  hierauf  in  weite  Sinfiebegläfer, 
oerbinbet  fie  erft  ben  britten  $ag  unb  ftidjt  in  ba§  Rapier 
Meine  Öffnungen  hinein. 

Kr.  1563.  ^reifel&ccrfaft. 

SWan  wäfdjt  1  kg  «ßreifelbeeren  unb  fod;t  fie  im  ©djnee» 
beefen  fefjr  meid),  lögt  bann  ben  Saft  burdj  ein  Xud)  ober  einen 
gtltrierbeutel  fliegen,  hierauf  wägt  man  ben  ©aft,  gibt  $u  je 
V2  kg  ©aft  25  dkg  3ucfer  ba$u,  foc^t  biefe  SRaffe  20  Minuten 
unter  fleißigem  Vtbfc^äumen  auf,  lögt  felbe  bann  erfalten, 
füllt  biefen  ©aft  in  gut  gereinigte  giafdjen,  oerforft  unb 
oerfiegelt  fie  gut. 

9lr.  1564.  Wumobft. 

ÜJtan  gibt  in  ein  weite«  grofee«  (SinfiebeglaS  y2  1 
feinften  SRum,  25  dkg  Qüdtx,  bann  gibt  man  y2  kg  (£rb» 
beeren,  hierauf  oon  jebem  Obft  f/4  kg,  bann  föum,  ba&  er 
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immer  über  bem  Obft  ftefft,  fowie  ^uefer,  ouf  l/<  kg  Dbft 
10  dkg  ßuefer;  fo  füllt  mem  baä  ©la«  ooU.  SSenn  man 
baoon  r)erau$mmmt,  oerbinbet  man  e8  roieber  gut.  ©enn 
man  baoon  Dbft  megnetjmen  will,  mufe  man  fiel)  immer 
einer  ©Übergabe!  bebienen. 

9lr.  1565.  tfognatobft. 

Selbes  wirb  wie  obiges  bereitet  unb  t)ierauf  gut  oer* 
bunben. 

9?r.  1566.  ^ittlegen  Hon  Surfen. 

50  Stücf  ganj  f  leine  ©urfen  werben  in  SBaffer  gelegt, 
mit  einer  Sürftc  fet)r  gut  abgebürftet,  hierauf  nochmals  gut 
gemafcf)en,  abgetroefnet  unb  mit  Salj  beftreut  1  Stunbe 
liegen  gelaffen.  Snjwifdjeu  focfjt  man  1/2 1  SSafjer  mit 
10  dkg  Salj  gut  auf,  gibt  bann  guten  SBeineifig  unb 
^ßfefferförner,  ©ewür^förner  narf)  ©e(cf)macf  baju,  fodjt  alles 
jufammen  auf,  lägt  c3  bann  aufcfüfjlen.  9hm  füllt  mau  bie 
©urfen  in  ©lu)er,  gibt  in  jebeS  ®la3  einige  Pfeffer*,  ©emürj* 
förner,  ein  Stücfdjen  $aprifafd)ote,  ein  flein  wenig  Senf* 
förner  unb  2—3  bünnblätterig  gefänittene  9tetticf,e,  gicfjt 
ben  erfalteten  ©ifig  barüber,  lägt  fie  2  Sage  offen  fielen, 
oerbinbet  fie  bann  mit  §erjblafe  feljr  gut  unb  tjebt  fie  an 
einem  füllen  Orte  auf.  Sollte  bei  Sffig  fct)r  trübe  werben, 
macfjt  man  bie  ©läjer  auf,  wäfcfjt  bie  ©urfen  ab,  trotfnet 
biejelben,  gibt  fie  wieber  in  bie  ©läfer,  ben  ©jpg  focfjt  man 
uocfjmaU  auf,  jcfjäumt  ir)n  gut  ab,  gibt  ifm  wieber  er« 
faltet  über  bie  ©urfen  unb  oerbinbet  fie  wieber  gut. 

Wr.  1567.  Durren  in  tttttft 

50  Stücf  ©urfen  werben  in  SBaffer  gelegt,  fjierauf 
gut  abgebürftet  unb  nochmals  gewafcfjen,  abgetroefnet,  mit 
Sali  gut  eingerieben  unb  eine  fjalbe  Stunbe  liegen  gelaffen. 
9cun  foct)t  man  (£jfig,  Söaffer,  *ßfefferförner,  ein  wenig  Salj 
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gut  auf,  wirft  bann  bic  (Surfen  fn'nein,  nimmt  fie  gleich  wieber 
rafdj  ^erau«  unb  tcgt  fic  mit  ein  wenig  ©enfförner,  Sßaprifa* 
jchoten,  Keinen  Rebeln  in  fet)r  gut  gereinigte  ©läfer.  $en 
©ffig  foc^t  man  normal«  auf,  |d)äumt  ifm  gut  ab,  giefet  ifm 
bann  erfaltet  über  bic  (Surfen  unb  oerbinbet  fie  bann  mit 
£er$blafe.  ^ernach  richtet  man  fie  nrie  9tr.  1501  ^urn  2)unft» 
fachen  f)er,  fteflt  fie  mit  faltem  Söaffer  auf,  achtet  genau, 
wenn  ba£  SBaffer  &u  focften  anfängt  unb  läfjt  fie  bamit  nur 
1  9Rinute  fachen,  benn  fonft  werben  fie  weich-  93i$  fie  ganj 
erfaltet  ftnb,  nimmt  man  bie  (Släfer  au*  ben  Xüdjern  unb 
bewahrt  fie  gut  auf. 

SRr.  1568.  Senf  gurten. 

5  ©tücf  fäöne  grofje  (Surfen  werben  gefdjält,  hierauf 
in  fingerlange  unb  fingerbicfe  ©Reiben  ge|'cf)nitten,  bann 
gut  eingeladen  unb  über  91arf»t  ftef)en  gelafjen.  3)en  nä^ften 
Xag  focht  man  1  1  guten  SSeineffig  mit  14  dkg  $üdtt, 
10  dkg  gelben  ©enfförnern,  1  dkg  $fefferförnern,  ein  wenig 
SMflenfraut,  2  Schalotten  unb  um  2  h  bünnbtätterig  ge- 
fdjnittenen  ftrenfcheiben  gut  auf.  SWun  wifcht  man  mit  einem 
Sappen  bie  eingefallenen  (Surfen  gut  ab,  legt  fie  in  (Släfer 
unb  giejjt  ben  erfalteten  (Sjfig  barüber.  2Ean  lägt  fie  bamit 
ü&er  SRac^t  ftef)en,  ben  nädtften  Sag  fod)t  man  ben  (Sffig 
auf,  gie&t  ifm  erfaltet  wieber  barüber;  baäfelbe  wieberfwlt 
man  ben  folgenben  Xag.  9tun  oerbinbet  man  bie  (Slä)"er 
mit  $erjb(afe  unb  oerwenbet  bie  (Surfen  als  (Stornierung  ober 
auc^,  Mit      fleinen  (Surfen,  ju  gleifd). 

Wr.  1569.  3al^gurrcn. 

©cf)öne  fefte  (Surfen,  welche  noch  ^e»ne  Äerne  haben, 
reibt  man  mit  SBaffer  unb  einer  Surfte  gut  ab,  legt  fie 
bann  über  9iatf)t  in  reineä  Gaffer,  itfun  legt  man  in  ein 
fehr  weite«  ©inftebegla«,  ©teintoüf  ober  Jag   auf  ben 
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©oben  einige  SBeinblätter,  eine  3d)i<f)te  ©urfen,  ein  wenig 
©urfenfräutl,  ein  paar  *ßfefferförner  jowie  einige  ©lätter 
Ären,  legt  wieber  SBeinblätter  barauf  unb  füllt  fo  bie 
©urfen  hinein,  gür  girfa  20  ©urfen  löft  man  in  6  1  Sö&affer 
jirfa  30—35  dkg  ©al$  gut  auf;  ift  eS  gut  aufgelöft,  fo 
gießt  man  felbe«  über  bie  (Surfen,  wicfelt  ein  ©tücfdjen  ©rot 
in  einen  Seinwanbflecf  unb  gibt  felbe*  baju.  9ßun  beföwert 
man  fie  mit  einem  Stein,  baß  fie  nidjt  jdjmimmen;  ba3 
SEBaffer  muß  über  bie  ©urfen  get)en.  ©o  lögt  man  fie  girfa 
3  SBodjen  ftct)en,  bis  man  fie  Sum  ©«brauche  nimmt. 

9*r.  1570.  (^nrfenfalat. 

üttan  fetfätt  ©urfen  unb  f)ad>elt  fie  bann  feljr  fein 
mit  bem  ®urfenf)obel,  faljt  ffe  fjierauf  ein  unb  läßt  fie 
3  ©tunben  flehen.  ftun  fod)t  man  äBeincffig  mit  1 4 1 
Söaffer  fefjr  gut  auf.  $ann  brütft  man  bie  ©urfen  gut  aus, 
gibt  fie  in  ©infiebegläier,  gießt  ben  Gh'fig  erfaltet  barübeT, 
gießt  auf  jebeä  ©las  fleinfingerfwd)  £)l  barauf  unb  Oer» 
biubct  e£  gut  mit  Pergament  ober  ^erjblafe.  9hmmt  man 
ben  ©alat  jum  ©ebraucf)e,  gießt  man  ba£  ßl  unb  ben 
Sjfig  ab  unb  maebt  ifm  mit  frifct)em  (Sjfig  unb  Öl  roie 
©urfen(a(at  (9lr.  228)  an. 

$U.  1571.  fUftling,  cm&ffotft. 

2)te  Keinen  $i(j(inge  werben  gut  oon  bem  ©rünen  ge* 
pu|t,  gejdjält  unb  bann  gut  gemajdjen.  9iun  läßt  man  gut 
gefallenes  SBaffer  fodjenb  werben,  wirft  bie  geronnenen 
©djwammerln  hinein,  fod)t  jie  bariunen  5  9Rinuten,  legt  fie 
bann  auf  ein  ©ieb  jum  Abtropfen  unb  gibt  fie  in  bie 
©läfer.  sJiun  fod)t  man  mit  einigen  gelben  ©enfförnern 
fct)r  guten  Söeinejfig  mit  Pfeffer,  ©ewürjförnern,  Simonien- 
fcfyale,  ein  wenig  ©alj  gut  auf,  läßt  ifjn  bann  ausfüllen, 
füllt  mit  bem  ©ffig  bie  ©läfer  ooll  unb  gießt  oben  gut  jer- 
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laffeneä  pajfierteS  Äernfett  fletnfingeT^oc^  barauf.  ©enn  ba$ 
gett  gut  geftocft  ift,  fo  oerbinbet  man  bie  ©läfer  mit  $er^ 
gament  unb  Ijebt  fte  an  einem  füllen  Orte  auf. 

9tr.  1572.  $U$ltoge,  gefeit itten. 
Die  gro&en  $U$e  jerfdmeibet  man  in  biefere  ©türfe  unb 
befmnbelt  fte  roie  obige. 

9U.  1573.  Sdiroä'mme  jit  trorfnen, 

9Wan  pufot  bie  ©d)toämme  oon  bem  ©riinen  gut  ab, 
fd)abt  fie  unb  fdjneibet  fte  bünnblätterig.  9iun  legt  man  fte 
auf  ein  fefjr  großes  Sörett  fdjön  auäeinanber  unb  troefnet  fie 
an  ber  Sonne,  ©inb  fie  gut  troefen,  füllt  man  fie  in  ein 
Organtinfätfdjen  unb  bangt  felbeS  auf.  $(uf  biefe  Seije  ge* 
troefnete  ©dnoammerln  bleiben  fdjön  loeig  unb  fjaben  feinen 
unangenehmen  ©ejdmtatf,  mäbjenb  im  üto^r  getrorfnete 
©djroammerln  braun  werben  unb  au$  ben  ©ejdmtacf  Oer* 
lieren. 

9ir.  1574.  $ijolttt,  eingefügt. 

9ttan  pufct  bie  gifoleu,  inbem  man  itmen  bie  gäben 
ab$ief)t,  roäidjt  fie  tjierauf  einige  ÜMe  au«  unb  jdjneibet  fie 
in  längliche  Schnitten.  Mint  gibt  man  auf  1  kg-  gifolen 
girfa  l1/,  I  SBaffer,  ein  wenig  ©alj,  4  dkjr  ©utter  unb 
büuftet  fie  fo  rjatbrueict).  Dann  füllt  mau  fie  in  ©läjer  unb 
gießt  oon  beut  28affer,  in  bem  fie  geformt  mürben,  barauf, 
ba&  ba3  SÖaffer  tleinfingerfjod)  über  ben  gifolen  ftct>t.  9htn 
üerbinbet  man  fie  gut  mit  §eqblafe  unb  focf)t  fie  \?2  ©tunbe 
gut  in  Dunft. 

92r.  1575.  $tfo(ftt,  ßetrorfitet. 

SJton  $ief)t  bie  gäben  oon  ben  gifolen  gut  ab  unb 
föneibet  fie  bann  fein  nubelig,  bann  fodjt  man  fte  in  ftar! 
gefallenem  Söaffer  einmal  auf,  fötoemmt  fte  mit  faltcm 
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äöaffer  ab  unb  lögt  fie  auf  einem  ©iebe  abtropfen,  hierauf 
ftreut  man  fie  auf  einem  örett  auSeinanber,  beberft  fie  mit 
Xüdjern  unb  trocfnet.  Unjugebecft  oerlieren  fte  bie  grüne 
garbe.  sJtun  ftreut  man  fie  bann  auf  einem  mit  Rapier 
belegten  ©ledje  gut  auSeinanber  unb  trocfnet  fte  in  ber  über- 
füllten 9ftöt)re  barauf  feljr  gut.  ©inb  fie  gut  getrocfnet,  füllt 
man  fie  tn  2einwanbjäcfcf)en  unb  tjängt  felbe  bis  $um  (Sebraudje 
auf.  ©ie  werben  bann  (wie  9fr.  298)  weiter  befyanbelt  $um 
Stoßen. 

9fr.  1576.  (*rbfrn,  eingelöst. 

SWan  löft  bie  (Srbfen  au«  unb  teilt  fie  ber  ©röfce  nadj 
jufammen.  9tun  lägt  man  fie  in  ©aljmaffer  mit  einem  ©tücf 
©utter  (für  1  kg  girfa  12  dkg)  weicf)  bünften;  eS  mu&  aber 
ba*  SBaffer  3  ginger  t)ocf)  über  ben  Srbfen  fte^en.  SRun  füüt  man 
fie  fjierauf  in  ©läjer,  gibt  fo  oiel  Don  bem  SBaffer  barauf, 
ba3  felbe«  finger  t)odj  ober  ben  (Srbfen  ftet)t,  oerbinbet  fie 
bann  gut  mit  iperjbtaie  (wie  9fr.  1505)  unb  fodjt  fie  y2  ©tunbe 
(Wie  9fr.  1501)  im  $unft. 

9fr.  1577.  (Sr&feit,  getrotfnct. 

9Kan  tagt  15  dkg  gucfer  mit  V2 1  SBaffer  jirfa 
V4  ©tunbe  fer)r  gut  fodjen.  Söenn  ber  Q\idex  fd)ön  flar  ge» 
fodjt  ift,  gibt  man  1 1  fd)ön  gleichmäßige,  junge  auSgelÖfte 
^ucfererbfen  hinein  unb  rüt)rt  fie  mit  bem  Qndcx  fo  lange, 
bis  fte  ftarf  runzelig  werben,  gibt  fie  bann  auf  ein  ^ßaffier* 
fieb  gum  $lbtrocfnen.  $ann  legt  man  ein  ©ledj  mit  Rapier 
au«,  gibt  bie  (Srbfen  barauf  unb  trocfnet  fie  im  füllen 
9tot)re,  bis  fie  r)art  werben.  $ann  t)ebt  man  fie  in  einem 
©tnftebeglaS  an  einem  füllen  Orte  auf.  SGBenn  man  fie  oer* 
luenbet,  bet)anbelt  man  fie  (wie  9fr.  289)  angegeben. 

9fr.  1578.  Sauerampfer. 

9Wan  pufct  ben  Sauerampfer  oon  ben  großen  ©tengein, 
foajt  ir)n  in  ©aljmaffer  unb  pafftert  ifm  hierauf.  SRun  gibt 
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man  in  eine  Äafferofle  für  V2 1  paffierten  Sauerampfer 
6  dkg  ©utter  mifcrjt  ben  Sauerampfer  unb  ein  roenig  Salj 
baju,  bünftet  eS  fo  l/A  Stunbe,  füllt  biefc  9Haffe  in  9ut 
gereinigte  Ginfiebegläfer,  oerbinbet  fie  (roic  SRr.  1505)  gut  mit 
§er$blaje  unb  fod)t  ben  Sauerampfer  mit  ben  ©läfern  (roie 
sJ*r.  1501)  V2  ©tunbe  in  $unft.  9Ran  öerroenbet  if)n  (mie 
Mx.  161)  angegeben  roirb. 

ftr.  1579.  ^eterfilte,  getrottet. 

2flan  gupft  bie  feinen  ©lätter  öon  (20  h)  «ßeterfilie  ab, 
unb  troefnet  fie,  auf  ein  93rett  geftreut,  mit  Rapier  bebeeft, 
im  Sonnenfäein  fefjr  gut.  9*un  flögt  man  fetbe  bann  im 
üttörfer  fein,  gibt  ein  wenig  Salj  baju  unb  fjebt  biefe  3J?affe 
in  einem  (SinftebeglaS  gut  uerbunben  bi$  sunt  (gebrauche  auf. 

9Rr.  1580.  ttüenfraut. 

Selbes  roirb  genau  roie  <ßeterfilie  getroefnet  unb  auf» 
beroaljrt. 

sJir.  1581.  ^arabeisäpfel  eittgefodjt. 

3Ran  bricht  ganj  macfeHofe  reife  ^arabeifer  auSeinanber, 
unb  bünftet  fie  im  eigenen  Safte  jugebeeft  fo  lange,  big  fid) 
ba8  ääutajen  juf  am  menget)  t.  Sann  giefct  man  biefe  Sttaffe 
auf  ein  Sieb,  lagt  ben  ganj  bünnen  Saft  burdjfliefjen  unb 
gibt  ifm  roeg.  hierauf  brüeft  man  biefe  Sftaffe  mit  bem 
$affier^o!s  buref)  baS  Sieb,  fodjt  e3  bann  nodjmalä  auf, 
füllt  eS  in  glaja^en  ober  @infiebeglä[er,  üerbinbet  fie  fefjr 
gut  mit  fcerjblafe  ober  boppeltem  Pergament  unb  fodjt  biefe 
giafc^en  bann  1  Stunbe  gut  in  5)unft. 

<ttr.  1582.  Eingelegte  ^avaüeifer. 

kleine,  fef)r  fefte  Sßarabeifer  roerben  gut  abgeroiföt  unb 
in  (Etnfiebegläfer  gelegt.    $un  fodjt  man  (Sffig  mit  ein 
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wenig  ©alj  unb  Ijatb  fo  oiel  SBaffer  fefjr  gut  auf,  tä&t  i(m 
bann  erf alten  unb  gie&t  Hjn  hierauf  über  bie  *ßarabeijer  in 
bie  ©läfcrr  ba&  fie  jiemlidj  öoO  ftnb.  $ernad)  jerlä&t  man 
tfernfett  unb  giefet  flngerbtcf  felbe«  pafftert  barauf,  lagt  e* 
ftocfen  unb  öerbinbet  bie@läfer  bann  mitSBlafe  ober  Pergament 
unb  fteflt  fie  an  einen  füllen  Ort.  3«m  ©ebraudje  toäffert 
man  bie  ^arabeifer  gut  aus. 

ttr.  1583.  mspidit*. 

Wan  foc^t  1  1  Sjfig  mit  Vi 1  SBaffer  unb  ©cioürj  in 
einem  irbenen  Xopfe  jirfa  V-2  ©tnnbe,  fdjäuutt  felben  babei 
gut  ab  unb  lägt  if)n  fyernad)  auSfüfjlen.  ®an$  junge 
^arte  ©emüfe,  wie  33or)nen)cf)oten,  Karotten,  Äarftol,  Heine 
3wiebel,  Keine  ßufurujfolben,  &&ampignon$,  ©pargelföpfe, 
©djalotten,  SRofamboli  fod)t  man  jebe  ©orte  für  ficr)  in  ©alj* 
roafjer  rajd)  auf.  9lun  werben  bie  fleinften  ©orten  ber  Sin» 
legegurfen  gut  abgebürfter,  mit  ©alj  eingerieben,  fcfjnefl  in 
fod)enbe$  SBaffer  geworfen  unb  rafdj  wieber  IjerauSgenommen. 
$)ann  gibt  man  in  bie  gut  gereinigten  ©läfer  oon 
jeber  ©orte  fdjön  gemiföt  hinein,  fomie  ein  wenig 
weiße  ©enfförner,  einige  ©tücfc^en  ^ßfefferoni  unb  gicfet 
hierauf  beu  gefodjtcu  (Sffig  barauf,  ba&  berfelbe  über  ba$ 
Eingelegte  geljt.  $ann  öerbinbet  man  felbeS  mit  £>er$blafe 
(wie  Wr.  1505)  unb  fod)t  biefe  ©läfer  rafd)  1  TOtnnte  in 
Xunft;  e$  barf  nidjt  länger  jein,  ba  fonft  ber  3nf)alt  meid) 
werben  würbe;  hierauf  nimmt  man  fie  f>erau8,  lägt  fie  er* 
falten  unb  fjebt  fie  bis  $um  ©ebraud)e  au  einem  falten 
Crte  auf. 

sJcr.  1584.  Miaut  etttjufäue  ru. 

5  §äuptel  frijd)eS  üraut  lägt  man  fid}  mit  betn  Äraut- 
t>obel  bei  ber  ©auerfräutlerin  gteicr)  fdmeiben  ober  fdjneibet 
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e3  felbft  fein  nubelig.  $)onn  föneibet  man  um  20  h  Ären 
unb  2  Quittenäpfel  blätterig.  9tun  gibt  man  in  ein  partes 
^oljfafj  unten  auf  ben  93oben  ftrautblätter.  S)ann  legt  man 
gefctytittene*  tfraut  3  ginger  frorf)  hinein,  ftreut  ©alj,  Stitmmel 
unb  ein  roenig  oon  bem  Ären  unb  ben  Quitten  barauf,  brücft 
felbed  mit  einem  fladjen  ©töfeel  ober  mit  ber  $anb  gut 
ein,  legt  fuerauf  roieber  Äraut  unb  bie  3u9a&cn 
oben  barauf,  brücft  e$  roieber  feft  ein  unb  fäfjrt  fo  lange 
mit  bem  Einlegen  fort,  bis  ba8  ganje  firaut  auf  biefe  SBeije 
eingelegt  ift.  25ann  legt  man  oben  roieber  Ärautblätter 
barauf,  belegt  e8  gut  mit  einem  $>ecfel,  ber  nidjt  oben, 
ionbern  bireft  auf  ba$  ftraut  gelegt  werben  fann,  unb  be* 
fdjroert  ifm  mit  einem  ©tein.  2Ran  lägt  biefe  SRaffe  im 
Äcfler  girfa  14  Xage  fauer  werben.  £ann  toäjcf)t  man  ben 
$e<fel  unb  ©teilt  öfter  ab,  bafe  ba*  Sfraut  nid)t  fdu'ecf)* 
wirb.  Qum  (gebrauche  nimmt  man  fo  oiel  man  braudjt 
fjerauä  unb  legt  roieber  5)ecfel  unb  ©teilt  gut  barauf.  9Ran 
mufe  barauf  adjtett,  bag  ba$  Sßaffer  immer  über  bem  ftraut 
ift,  roenn  nicrjt,  gießt  man  foldjeS  nad). 

Wr.  1585.  Mitten,  fitigele^t. 

©elbe  lägt  mau  rote  ba3  Äraut  fc^ön  fcfyneiben  ober 
fdmeibet  fte  felbft.  9hm  belegt  man  roie  bei  Äraut  ba$  fjafe 
mit  ßrautblättern,  gibt  bann  eine  ©ct)icr)t  9tüben,  tjierauf 
©alj  unb  ein  roenig  Hümmel,  bann  roieber  SRüben  unb  brücft 
fte  roie  ba«  &raut  feft  ein,  bis  alles  eingelegt  ift,  gibt  ben 
Werfet  barauf  uttb  beljanbelt  fie  roeiter  rote  ba3  eingejäuerte 
ftraut. 

Wr.  1586.  Setif  \n  bereiten. 

3Wau  fod)t  in  einer  irbenen  flafjerofle,  roo  nodj  nidjtS 
fette«  gefodjt  rourbe,  1 1  9ttoft  fo  lange,  bis  er  jur  §älfte 
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eingefodjt  ift;  ben  ©djaum  ber  fid)  btlbet,  fdjöpft  man  gut 
ab.  9*un  rüf)rt  man  5  dkg  bittere«  unb  5  dkg  füge«  ©enf* 
metyl,  4  dkg  3U(*cr'  in  Progerien  ober  Slpotfyefen  erf)ältlid}, 
foroie  geftofcenen  Pfeffer,  ©emürj,  ein  wenig  ÜRu8fatnuf$  baju, 
oerrüfjrt  eS  mit  bem  nodj  Reißen  Sttoft  $u  einer  glatten 
SDtoffe,  welche  man  ,/>  ©tunbe  rühren  mu§,  Ijetnad)  füllt  man 
biefe  SWaffe  in  fefjr  gut  gereinigte  Heinere  ©läfer  unb 
oerbinbet  fie  erft  am  britten  läge  auf  folgenbe  SBeife.  «ßuerft 
gibt  man  1  ©tütfctyen  fieinwanb  unb  bann  einen  Äorfftoppel; 
hierauf  wirb  ba«  ©ta«  (wie  9ir.  1505)  mit  §er$blafe  Oer* 
bunben. 

Mr.  1587.  flercttiiita,  oo»  SBemefitfl. 

2ftan  gibt  in  ein  fleineS  gafferl  ober  irbenen  £opf  51 
rucifeeri  Söein,  3 1  SBaffer,  öermtfe^t  eS  mit  einem  ©tütf  ver- 
feinerten §au$brot  unb  tä§t  ba8  ©emifd)  bann  14  Jage  gut 
aufgären,  hierauf  wirb  bie  glüffigfeit  burdj  einen  gittrier« 
faef  ober  aufgefpannteS  Xud)  gefeilt,  in  glasen  gefüllt,  gut 
oerforft,  oerbunben  unb  an  einem  füllen  Orte  bis  jum  ©e» 
brause  aufbewahrt. 

«Rr.  1588.  fcim&ecreffig. 

ÜHan  gibt  in  eine  glajdje  mit  weitem  #alfe  y2kg  9"* 
gemafdjene  Himbeeren,  giegt  bann  iy2l  fef)r  guten  Sßein« 
ejfig  barauf,  lägt  felbe«  fo  lange  an  ber  ©onne  ftefjen,  bis 
eS  eine  jdjöne  rote  garbe  fjat  unb  bie  Himbeeren  fic^  $u  ©oben 
gefegt  b,aben.  $)ann  wirb  eS  buref)  einen  giltrierjaef  gejeif}t, 
in  glajdjen  gefüllt,  gut  oerforft,  oerbunben  unb  an  einem 
fübjen  Orte  aufbewahrt. 

9tr.  1589.  ^ertramefftg. 

Wlan  gibt  eine  gute  §anbooH  geroa(djener  JBertram* 
blätter  in  eine  glafäe  mit  weitem  §alfe,  mifdjt  fie  mit  1V21 
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gutem  SSeineffig,  oerbinbet  bie  %ia\d)t  mit  einem  fieinmaiib- 
fleefchen  unb  läjjt  ben  ©ffig  3 — 4  SBoc^en  an  ber  ©onne 
ftehen,  bann  filtriert  man  ihn  burcr)  einen  Jiltrierfacf,  füdt 
if)n  in  glasen,  oerforft  unb  oerbinbet  fie  gut. 

SRr.  1590.  Sjifel  ttnb  »intrit  aiif$ttbctoal>rrtt. 

2Ran  nimmt  ba$  Cbft  Dom  ©auine,  (ortiert  e?,  bafj  bei 
bem  aufjubewafjrenben  Obft  fein  faule«  ober  abgeflogenes 
babei  ift,  unb  legt  baS  Obft  hierauf  am  ©oben  auf  Rapier. 
9lad)  14  lagen  flaubt  man  eS  aus,  wicfelt  ba$  gute  Obft  in 
©eibenpapier  gut  ein,  legt  e8  auf  $erfleinertem  Söröfelforf  in 
ein  gafe,  belegt  bie  grucf)t  wieber  mit  ßotf,  füllt  baS  gafe 
mit  einer  ©chidjt  ftorf  unb  einer  ©djid)t  Äpfel  an  unb 
fteflt  felbe«  bann  an  einen  troefenen  füllen  Ort. 

9er.  1591.  Hüffe  attftntctottyrrit. 

Selbe  werben  oon  ber  grünen  ©chale  befreit,  gut  an 
ber  ©onne  auSeinanbergelegt,  getroefuet  unb  bann  an  einem 
fet)r  troefenen  Orte  aufbewahrt. 

Wx.  1592.  Weintrauben  aufzubewahren. 

©elbe  werben  bei  troefenem  SBetter  gepflüeft,  baS  Snbe 
ber  ©tengel  mit  28acf)«  oerflebt  unb  3—4  $age  an  einem 
troefenen  Orte  aufgehängt.  9cun  nimmt  man  fie,  wenn  fie  gut 
trotten  finb,  herunter,  flaubt  bie  weidjen  unb  gebrüeften 
SBeeren  heraus.  9cun  legt  man  fehicf)tenweife  in  ein  gajj  mit 
jerfleinertem  93röfelforf  bie  Trauben,  bann  wieber  ßorf  ui:b 
füllt  baS  gaj?  bamit  ooH;  herauf  wirb  eS  an  einem  troefenen 
Orte  aufbewahrt. 
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fteriugfalat  70. 
Jüeringfauce  52. 
fterjblafe  481. 
ftcraogöfrapferln  377. 
£>ctfdKpetfd)falfe  496. 
wtidKpctfdjfauce  61. 
.yumbccrcfiig  508. 
£>imbcergcfrorene#  469. 
.Öimbecrgelee  485. 
Vimbeennarmclabe  485. 
.\?imbeerfaft  486. 

—  fall  gerübrt  485. 

—  mit  G-fng  486. 
$>imbecrful3e  467. 

I  Jim,  gebaefene«  172. 
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«pirn,  gerottete«  172. 

-  in  aJhtfdjclu  247. 
$irn!n5bel  10. 
£irntonfommce  20. 
&irnfrapferln  32. 
§irnpubbtng  247. 
Ötrnfdjnitten  31,  249. 
Jöirnfdjni&el  247. 
§imfd>öbcrl  17,  18. 
§irniuppe  26. 
.§imtafa>erln  252. 
Öiniroürftc&en  246. 
^trntofirftel  188. 
fcirfcrjfUet*  205. 

fcirfcbfleifd)  mit  ©urjeltocrf  205. 
$irfer)gulafd>  206. 
ftirtcbrürfen  204. 
$irfd)fd)legel  205. 
$>irfd)fcbniöcl  206. 
<üirfd)fdmlter  205. 
fcirfebjiemer  20P. 
ftoüänberfauce  53. 
£>onigfud)en  455. 
ftucrjen  am  9*oft  227. 

-  gebraten  226. 

-  geräudjerter  228. 

-  in  »fpit  227. 

-  mariniert  227. 

-  mit  «uttcr  unb  ©rbäpfeln  226 

-  mit  aJtaöonnaife  228. 

-  mit  $aprifa  228. 
^uct)enfd)ni$el  227. 
\nitm,  eingemachte»  193. 

-  gebratene»  191. 

-  gefüllte«  191,  192. 
 mit  fü&er  plle  192. 

-  gefpicfte«  192. 
frübiicrfotelettc*  194. 
imbnerpürce  33. 
Kummer  244. 
§ummermanonnaife  244. 

3nbian,  gebratener  195. 
^nbianerfrapfen  375. 
^ngroerbäcferei  405. 

JobanniSbroltorte  425. 
3nngfd)tt)ein?braten  16». 
3ungfebu>ein»fd)legel  164. 


Raffcebäcferei  402. 
flaffecbufferln  385. 
Äaffeecreme  460. 

—  mit  ©utter  461. 
flaffeegefrorene»  470. 
Sraffeealafur  457. 
Äüfree!rapfen  378. 

—  gefüllte  379. 
Sfaffecfudjen  440. 
tfaffeeliför  477. 
ftaffecoubbing  321. 
Äaffetorte  430. 
Staifcrfcbmarrcn  297. 
Scaiferfdmitten  mit  (Srjanbcau 
Äaiferfdiöberl  15. 

Srafao  472. 
flafaobuftcrln  388. 
ttafaobuticr  260. 
flafaoliför  478. 
Scale»  401. 

Sfalbfleifcb,  eingemaebtc«  160. 

—  gebünftetc»  148. 
tfalbflciichbafcfKe  245. 
Sralbflcifcbfuppe  27. 
ßalb»beufcr,el  161. 
Äalb»brie»,  gebacfcne»  154. 

—  mit  Sauce  154. 
Scalbsbruft,  gefüflte  142. 
StatbafUet»  150. 
ftalbsfricanbeau  149. 
ftalbäfü&c,  gebatfene  159. 

—  pueen  158. 
SealbSfiiBtuppe  27. 
JralbggtUafcb  161. 
Slalb?rjirn,  gebacfcu  155. 

—  geröftet  155. 
Sfalböfeule,  gebraten  145. 
Sralbsfopf,  gebadener  159. 

I  —  mit  Ären  159. 

Kalbsleber,  geröftcie  156. 

Stalbalunge,  gebratene  148. 

Sfalbaotjr  157. 
,  —  in  ber  Senffnuce  157. 

SralbSroulabe  162. 

ftalbsrüdcu,  gebeiäter  146. 

tfalb»fd)legel  144. 

tfalbSöögerl  161. 

ftalbSjüngerl,  gebaefene»  157. 

—  gebratene«  158. 

33* 
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Stalb*3üngerl  mit  pifanter  & 
158. 

—  mit  SBurjeltoerf  158. 
Sfanindjen,  gebadcn  211. 

—  gebraten  212. 
Äapaun,  gebratener  195. 

—  gefüllter  195. 
Stapernfauce  48,  67. 
$tapuäincrfud)ett  443. 
Äarautelauflauf  331. 
Sfaramelpubbing  319. 
Äarfiol,  eingemadjt  88. 

—  gebaefen  88. 

—  gebraten  87. 

—  mit  Söutter  87. 

—  mit  Sjjarmefan  87. 
ftarfiolfalat  68. 
Starfioljnppe  37. 
Karotten  90. 

—  im  Söinter  91. 
Karpfen,  blaugefo^tcr  222. 

—  gebaefen  220. 

—  gebraten  220. 

—  marinierter  222. 

—  mit  Slfpif  222. 
fdjioarjer  221. 

ftartenblätter  391. 
Sfartoffeln,  gebratene  106. 
tfartoffclfren  63. 
Kartoffelpüree  105,  106. 

—  falte«  106. 
tfartoffclfalat  64 

—  gemifdjt  64. 

—  mit  Senf  64. 
Äartoffcli'oucc  50,  58. 
ftartofieliiippe  35. 

—  paffierte  35. 
ftaftanien  387. 
Äaftanieuauflauf  333. 
Sfaftanienrod)  326. 
ßat'tanienfugerln  409. 
ttaftaniennnbeln  463. 
ftaftanienpubbing  322. 

—  falter  4o3. 
Vtaftanicnftangerln  361. 
ßaftanientorte  426,  427. 
ttaoiar  241. 
tfaotarfance  58. 
itinbetjOütcbacf  358. 


ftinbMod)  314. 
ftinbdfoajanflauf  331. 
SHpferln  383.  • 

—  mürbe  382. 

—  toei&e  380. 

—  jum  ffaffee  345. 
ftirfdjen  in  £unft  482. 
ftirfdjenhtöbel  284. 

—  oon  ftubelteig  285. 

—  oon  ©etninelteig  285. 
&irfd)cnfomPott  73. 
Shrfdjenfudjcn  447,  448. 
ftirfc&enftrubcl  304. 

—  oon  Jöntterteig  305. 

—  oon  mürbem  Xeig  304. 
Äirfdjentanjel  448. 
tftrfdjentatjd)  4-18. 

ftirfdjen*   unb  Scidifelmarmelabe 

482. 
meöenbrot  349. 
ftlofterfipfertn  381. 
Jftieippfaffee  47^. 

—  gemifdjt  472. 
Sfnicfebein  475. 

Srnöbcl,  abgcfdjmaljcne  291. 

—  geroötmlid)e  289. 

—  2iroIcr  290,  291. 
Änöbelbrot  354. 
ftodjen,  in  Duitfl  4. 
Stodjfalat  89. 

—  mit  23utter  89. 

—  mit  (Srbfen  89. 
Äognafobft  500. 

StobJ,  abgcfd)mal§fn  79. 

—  eingebrannt  78 

—  gefußt  79. 
Sfoqlbrotferln  81. 
rtolilpflaiijclii  80. 
»oljlrübcn,  einaebrannt  77. 

—  gebiinftet  77. 

—  gefüllt  77. 
ftoblriibenialat  69. 
ftoblfctoöberl  19. 

Äobjiproffen,  abgefd)malaen  80. 

—  eingemadjt  80. 
Äoljlftrubel  22. 
Stoblfuppe  34. 
Kompott,  gcmifdjlea  76. 
ÜfoteletteS,  gebaefene  153. 


Digitized  by  Google 


517  - 


Kotelettes,  gebratene  153. 

—  pifante  178. 
Krabben  245. 
Äraftfuppe  26. 
KrammetSoögel  218. 
Kraus  jum  Kaffee  345. 
Ktan*erln,  füßc  397. 
Krapfen,  gewöhnliche  343. 
Kraoferln,  gefüllte,  Keine  380. 

—  fiimer  374. 
Kräuterbutter  259. 
Kräuterfauce  49,  59. 
Kräutcriuppe  40. 

»raut,  (Sinfäucrn  be«  506. 

—  gebünfteteS  94. 

—  gefülltes  96. 

—  ungariidjcS  94. 
Krautauflage  95. 
Krautflecferln  281. 
Kraut  flcif  cb  139,  169. 
Krautnoefcrln  295. 
ftrautfalal,  falter  67. 

—  warmer  66. 
Krautftrubel  313. 
Hrebfe  242. 
KrebSbu.Mer  260. 
Krebfcufuppe  44,  45. 
flrenfleifd)  169. 
Kitten,  baürifcbc  446. 

—  engltfdjer  441. 

—  feiner  444. 

—  Präger  440. 

—  Ulnter  445. 
Küchlein,  baprifdjc  340. 
Kümrnclf neben  jutn  £ce  443. 
Kümmelltför  477. 

—  mit  Kümmelöl  478. 
Kümmclfuppe  38. 
Kürbis,  eingebrannt  91. 

—  mit  Sillenfraut  92. 
Kürbtefraut  92. 
KürbiStalat  68. 
Kugclbücferei  400. 
Kuturiiä  101. 

lad)*,  blau  gefönter  235. 

—  geräucherter  240. 

—  mit  SJcaponuaife  236. 
#ad)Sfcbnittcii  am  iHoft  236. 


ßacbSfdmiöel  235. 
Lämmerne*,  gebaefen  178. 

—  mit  SBurgclmerf  178. 
ßnmmbrut't  gefitOte  179. 
ßammfleifeb,,  eingemachtes  179. 
fiammb raten  1.  Slrt  176,  2.  Hri 

176. 

ßammfeule,  gebraten  180. 
SammSfopf  180. 
ßammsfotelettcS  177. 

—  jäh  gebraten  178. 
ßammSobr  180. 
ßammSpörfelt  180. 
ßammsfcrjlegcl  176. 
SammSfcbniöel  177. 
ßammsjunge  180. 
ßeber,  gebaefeue  156. 

—  falte  257. 

—  Xiroler  156. 
ßcbcrftletS  156. 
ßeberfüllc  265. 
ßeberfnöbel  7. 
ßcberfomommee  20. 
ßebernocferln  15. 
Scberpüree  33. 
ßebcrreiS  29,  157. 
ßeberfdjöberl  17. 
SebcriDÜrfte  185. 
ßebfucbeu  455. 

'  —  Nürnberger  441. 
üebjclifrapferlu  377. 
Regieren  3. 
Lieblinge  407. 
ßimonabe,  falt  473. 

—  marm  473. 
ßituonicnpubbing  323. 
iiimonienfcbnißel  153. 
Surfen,  eingebrannt  102. 
ßini'cnpüree  104. 

:  Sintenfalat  70. 
ßiufcumppe  B8. 
Öiptnucr  258. 
Lungenbraten  120. 

—  am  Spieß  122. 

—  falfdjer  122. 

—  fafchiert  121. 

—  gerollter  121. 

1  —  in  ber  ©ouce  120. 
ßungcnftrubel  21. 
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Ißabeleine  408. 
"Wank,  gebacfene  337. 
Sttagbalenenfudjen  442. 
Mroein  475. 
tftaffaroni  27ö. 

—  in  ber  SRitd)  315. 
Patronen  410. 
aflanbelauflauf  332,  335. 
2Nanbelbätfeiei  399,  400. 
2Wanbelbögen  392. 
Üflanbelcr<me  460. 

—  gerottete  461. 
WanbelfüHc  267. 
2JianbelbäuferIn  400. 
9Wanbelfarten  390. 
2flaubclfipferln  382. 
Sttanbelfod)  325. 

—  gctoobnlidie«  324. 
Üflaitbelfranäerln  397. 
2fldiibelfrapfen  376,  877. 
9ftanbelfren  54,  62. 
SWanbelfudicn  445. 
2Nartbeirunetln  410. 
SRanbelmilA  475. 
2Wanbclpalatfd)irtfen  300. 
3flaiibclpubbing  320. 

—  falicfjer  320. 
sJHonbclringerltt  395. 
9WanbcIfd)mnrren  299. 
Wanbeltönitten  368. 
^aubelfdjroeflen  5. 
Eianbelfrarnifcel  412. 
2Nanbelftrubel  309. 
SHnnbcl forte  428. 

—  mit  Sdiofolabe  429. 
toetfee  436. 

2flanbclteig  272. 
2ftnnboliiii  408. 
^ariOcnbreecrfn  372. 
3WarilImgclee  484. 
2Nari(Ien  in  $unft  484. 
ÜlttariUcnfnöbel  285,  286. 
^ariQenrocrj  327. 
^arittenrompott  73. 
3WariUenfud)fn  449. 
SWariflenmarmelabe  484. 
2NariacnmarmelabeftTubel  307. 
SWaritlcHröfter  75. 
aWnriflenfouffle,  falter  464. 


IKariOenfpalten  410. 
UfariUcnftrubel  305. 
2RarilIenta»d)erln  283. 
SRarillentorte  424. 
2Narlfd)öberl  17. 
Warjipan  454. 
gRatdjinroftbrateit  130. 
aWaponnaifc  60. 

—  Oon  roljen  lottern  60. 
SHefjlbögen  393. 
3)tet)lmelaun  326. 
aflerjlnocferln  13. 
9J?elonen  in  fcunft  487. 
9fldonenfompott  74. 
3J/eIonenmanneIabe  487. 
gnildjbrot  346. 
gmitfitoffee  471. 
2ttild)fren  54. 
9ftildmerfuppe  44. 
amictirabmftrubel  312. 
Milcbfuppe  42. 
amWnöbel  8. 
l'HUirficibfit  30. 
afluteftrafuppe  26. 
27Wpeln  491. 
ÜJJirptcfle«  506. 
3Jlotmbeugel  384. 
SWormfüHe  266. 
aNormftrubel  310. 

—  ausgesogener  309. 
ÜWobntorte  420. 
9ftoffaiaffee  471. 
aJbnbfctjcinerln  405. 
aWoiifetipferln  383. 
^oosbror,  roeid)  354. 
3Noo*fdmcpf«n  214. 
Wordjflfauce  49. 
UWuSfasientorte  431. 

Raturfraut  95. 
Wütm  fcfjuifcel  149. 
I  Maturaucfcrerbfen  83. 
Abraten  123. 
Bieren,  geröftelc  172. 

—  mit  $irii  171. 
«Rierenbraten  142. 
Woderln,  abgcfdjmalgene  291. 
 mit  SBröfeln  292. 

—  in  ber  2Nild)  315. 
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ftocferlit,  9iam?aner  294. 

—  ©aljburger  293,  294. 
Hubelauflauf  331. 
Rubeln,  anügebünftete  275. 

—  in  ber  SWtldj  275,  Slö. 

—  mit  »Töfeln  275. 

—  mit  ©riefe  274. 

—  mit  aWobn  274. 

—  mit  pfiffen  274. 

—  mit  ^armefan  274. 
Hubelfdjöberl  19. 
Wubelfuppe  28. 
Rubeltet«  268. 

Hüffe  489 

—  Äufbetoabrcn  ber  509 
ftufcauflauf  333. 
Hufebeugel  384. 
Hufebrefcerln  372. 
Wufebrot  355. 
Hufebuffcrln  385. 
HufefüUe  267. 
Hufefipferln  381. 
Hufefudjen  451. 
Hufeltför  476. 
Hufepubbing  323. 

—  ciialifdjer  322. 
Hufeicnnapa  4*59. 

—  mit  «Beid)fel  479. 
Hufeidmitten  367,  389. 
Hufefiangerln  362,  3«3. 
Hufeftrubel  310. 

—  aufgewogener  310. 
Hufetorle  421,  422. 
HuRtoürfcln  388. 
HufeätDtcbarf  360. 

JrHerMdwum  462. 
Dblatenbäderci  405. 
Dbftfud)en  446. 
Cdifenaupen  263. 
Ddifcnfdjlepp  140. 
Oliocnfouce  53. 
Omeletten  300. 
Omelette  mit  3rrüd)ten  301. 

—  mit  ©Halingen  263. 

—  mit  8d)infen  302. 

—  mit  Sdjroämmen  302. 
Omelette  uouffle'e  301. 
Or.uigeucrcme  461. 


Orangenglafur  458. 
Drangenlifor  476. 
Orangenfulje  466. 
Orangeniorie  435. 
Oftfee&ering,  garniert  241. 

^alatfdjinfen  299. 

$anablfuppe  25. 

panieren  3. 
I  Üßaprifafifolen  84. 
!  $aptifa,  gefüüter  101. 

$aprifabed?t  231. 
!  sjjaprifabutm  193. 

4$apriraf0teletteft  183. 

Sjjaprifaroübraten  129. 

itaprifiiid)Iegel  144. 

*Uaprifafdmi$el  152. 

^arabeiSäpfcl,  (frinfodjen  ber  505. 

^arabe'febraten  124,  165. 

^arabci*«rbäpfel  110. 

—  Don  etngefoditfn  111. 

!  ^arabeifer,  SmUgen  ber  505. 
s43arabet»fleifd)  147. 
SjkrabciSgulafd)  170. 
*Uarabei3fraiit  93. 
$araoei*fürbt8  92. 
$arabei$pilan>  136. 
s4*arabei*roftbratcn  131. 
SParabciSfance  im  SBintcr  46. 

—  Don  frifdien  46 
SSarabcisfcrilegel  181. 
$arabci8fdmitjel  151. 
$arabei*iuppe  40. 

—  Don  eingefodjten  40. 
^affieren  4. 
s43aulfrapfen  378. 
ÜPcrgamentpüpier  481. 
iteterfilienfuppe  39. 
vietcrfilie,  irotfnen  ber  505. 
^ieffergnlafd)  138. 
©ftrfidje  in  Swift  486. 
^firfidifugerln  410. 
^firftdintarmelabe  486 
Hiiljlingbutier  260. 
Glinge,  (Sinfodjen  ber  502. 

—  ©dinetben  ber  503. 

—  mit  ©i  47,  48. 
^iljtiiiigfdmi&cl  150. 
^ifdiingertorte  438. 
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UMfdjingertorte,  edjte  438. 
jßiftaiien  fdjälen  5. 
SMuraiudjeji  456. 
^öfelsungc  140. 
Wtwta  296. 
ijiolentafudicu  443. 
^otüibl  494. 

—  fertiger  266. 
Jomtblfnöbcl  288. 
*oroiblfdwittcn  337. 
Sreifelbeeren  in  Xunft  499. 

—  mit  $udtt  499. 
^3retfelbeerenfompott  74. 
^reifelbeercnfauce  55. 
^reifelbccrenfaft  499. 
^rcfetüiirft  187. 
Tübbing,  englifdier  322. 
(llffi  408. 
SBnmpernicfel  454. 
$nnfd)  473. 

—  feiner  473. 

—  mit  Iffens  473. 
^unfcfifllace  ä  la  ramanaine  474. 
5Bunfd)fraöfen  379. 
^unfdilorte  438. 
^unidimürfel  390. 

Quitten  in  Sunft  495. 
Quittcufäte  495. 
Öuittenniarmelabe  495. 

Ranmauflaur  328. 
ffiobmfaucc,  füfec  53. 
SRa  nmfuppe  42. 
Wtbbülmcr  216. 

—  alte  218. 

—  aebünftetc  217. 

—  in  ber  föafmtmuce  216. 

—  in  ber  Söeim'aucc  217. 
Mebfilet*  203. 
iReiignlai*  204. 
JHcnjuugeö  2  3. 
JHetilcber  219. 
töcbrücfcit  (SBäcfcrci)  415. 
Mebrürfcn  201. 

—  falfdier  124. 

—  toll  201. 
Mcbfdilead  202. 

—  aebei?ter  202. 

—  naturgebratener  202. 


SHetneclmibcn  487. 
tftcineclaubcnfompott  74. 
SReineclaubenmarmelabe  488. 
WeiSauflouf  329. 

—  mit  Äpfeln  329. 

—  mit  6d)ofoIabc  329. 
MeiSfleiid)  160,  170. 

—  mit  grünen  (frbfen  160. 
3teiS,  gebünfteter  114. 
JHei«fnöbcI  9. 
9tci«rod)  314. 
5Wei8fonfommec  19. 
9tei§mebltorte  434. 
fteifcpubbing  324. 

—  folter  463. 
SReiSroftbraten  131. 
9tei8fd)marren  298. 
9tei«fd)öber[  16. 
StetSfuppe,  eingemadjtc  23. 

—  mit  Qri  24. 

SRettid),  eingebrannter  90. 

—  gebünfteter  90. 
Mettidie,  gebünftete  Heine  90. 
Mcttidjfalat  68. 

—  fd)»aräcr  68. 
9tettid)fauce  51,  59. 
Mbifelgcfrorcne*  470. 
fflibifelgclee  483. 
Mibifcl  in  Xunft  482. 
Olibifelfudjen  449. 
Stibifelmarmelabc  483. 
ffiibifelmarmelabeftrubel  307. 
Sttibtfel  mit  Surfer  76. 
Mbifelfaft  483. 

iWtbtfelfa iicc  65. 

StibifeMdmittcn  365. 

Mnbfleifcfi,  gefodjte«,  gebünftet  116. 

 mit  $arabet*  117. 

1  —  Sintere»,  gefoebt  116. 

—  falt  garniert  116. 

—  mann  garniert  116. 
SfinbSbraten  117. 

—  geftopfter  117. 
WinbSfiletS  119. 

—  gebarfen  127. 

—  jäb,  gebraten  126. 

—  mit  SHafmt  127. 

—  mit  SarbcÜen  127. 
ftiub&famm  141. 
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Mnbapilan)  136. 
ftinb8fuppc,  Hare  6. 
Rhtbtgtnige,  getäud)erte  140. 
iNingcrln,  ftarl*baber  395. 
Wn-bift  114. 
»Motto  249. 
JRoaftbecf  118. 

—  am  ©piefj  119. 
9tof)fd)eibcn  108. 
JRoÜgerftel,  eingemachte«  23. 

—  grobe«  23. 
Hoftbratcn  am  9ioft  132. 

—  gcbacfen  127. 

—  gebünfret  130. 

—  mit  ftnobland)  132. 

 ffialmt  128. 

 3miebel  127,  128. 

Motfrant  93. 
ftotfrautfalat  67. 
Stuben,  ©inlegcu  ber  507. 

—  rote  63. 

—  fatire,  eingebrannt  97. 
SRübenfalot,  roter  65. 
ftüljreier  262. 

Mittlren  2. 
SRumobft  76,  499. 
SHnmpftcnf  132. 

—  am  31  oft  133. 

—  mit  Sroicbel  133. 
»umfdjnitten  369. 

£adicrringerln  394. 
©adjertorte  418,  419. 
©aftbraten  118. 
©aftgulafd)  137. 
Sagoi'uppe  25. 
Salami  (SBätferei)  408. 
©alat,  frangöftfetjer  69. 

—  gefraufter  66. 

—  gemifcfjtcr  70. 

—  ©elidier  71. 
©aljgurfen  63,  501. 
©alaftangciln  350. 
Sanbfucben  445. 
©anbtoitc  422. 
©anbroid)«  259. 
©arbefleu  242. 
©arbclicnbutter  257. 
©arbellcuerbäpfel  113. 


©arbcttcnfleifd)  147. 
©atbcllcufotelettc«  154. 
©arbellenroftbratcn  128. 
©arbeHenfauce  46,  56. 
Sarbfüenfdjniöel  152. 
©arbinen  240. 
6auce,  franjöfifdjt  52,  58. 

—  polnifcbc  51. 

—  oon  frifeben  ©urfen  50. 
j  Sauce  tartare  61. 

 mit  Sr opern  61. 

Sauerampfer,  Äonferotcren  be«504. 
©auerampferpüree  104. 
©auerampferfauce  48,  59. 
©auerampferfcbni&cl  151. 
©auerampferfuppc  41. 
©auerfraut,  eingebrannt  94. 

—  gebiinftetc«  95. 

—  gefüllte*  96. 

—  ungarifebe«  95. 

©djaiben  am  SHoft  gebraten  234. 

—  in  Slipif  234. 

—  mit  Satter  nnb  ©rbäpfetn  234. 

 Sftattonnaife  235. 

©rfjaibenfdmiöel,  gebaefen  233. 

—  gebraten  234. 
©diaumfnöbel  12. 

—  gcbacfen  13. 
©diaumrcHen  411. 
©djaumtortc  418. 
©djeiben,  StarlSbaber  393. 
Sdjetlfifd)  238. 
©djilbfröten  245. 
©djilbfrötenfuppc  44. 
©diill  am  ftoft  224. 

—  babifeber  229. 

—  gebaefen  223. 

—  gebraten  223. 

—  in  »fpif  225. 

—  mit  «ntter  unb  (Srbäpfeln  224. 

—  3flattonnaife  224. 
©djiUfdmiöel  225. 
©diinrenerbäpfel  113. 
©djinfcnflccfcrln  280. 

—  gcbacfen  280. 
©ebinfen  fülle  265. 
©djinfen,  gebaefener  174. 

—  gefodjter  174. 

,  Scbtnfenrci«  114. 
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©dilegel,  gebcister  145,  182. 

—  gebünfteter  176. 

—  pifanter  144. 
Schieben  490. 
©cbltcffrapfcrln  31. 
Sdjmanferlteig  27H. 
©djmerteig  273. 
3d)morbratcn  125. 
SdmeebaUen  33b. 
©djnee&ubn  218. 
Sdmcefcqlagen  1. 
3d)ncpf(n.  gebratene  213. 

—  gefüllte  214. 

—  mit  Srüffeliauce  213. 
Sdjnitten,  ©rajcr  366. 
©dntittlaucbiauce  53,  56. 
©djnifcel,  fafcbierteS  153. 

—  gcbacfene  149. 
Sduiürfrapfen  340. 
3d)ofolabe  (©etränf)  471. 
3d)ofolabcbä<ferei  403,  404. 
Sdjofolabebi3fuit  414. 
©djofolabebrecerln  373. 
Sdjofolabebrot  355. 
Sdjofolabebuffcrln  385,  386. 
3d)ofolabebutter  260. 
©djofolabecreme  460,  466. 
•Schofolabeglafur  457. 
©diofolabcfülle  460. 
3d)ofolabcgefrorene8  470. 
3d)ofolabefarten  391. 
<§d)Ofolabefod)  325. 

—  geiDÖl)nlid)f«  325. 
©aiofolabefrapfen  376. 
3d)ofoIabcf»*cn  452. 
6diorolabepubbing  318,  320. 
Sdjofolaberoulabe  414. 
3d)ofolabefd)iütten  369,  370. 
3d)ofolabcfnläe  466. 
@d)ofolabeiuppe  43. 
3d)ofolabctor:c  419. 

—  fran*öfifa)e  429. 

—  mit  (Jrcmc  419. 
3d)bpfcnfotelclte8  182. 
Sd)öpfenpilaro  184. 
3diöpfenpörf(lt  184. 
3diöpfcnrücfen  182. 
SdjöoieuidUegel  181. 
3djöpfernc8,  braun  gebiinftete* 


3d)öpierne8,  ftwifdje*  183. 
<©*opfbraten  163. 
3d)tt>ämme,  Xrocfnen  ber  503. 
©djmammerlii,  gebacfene  340. 
©djmammerlpüree  105. 
8a)toa  mmerlfauce,  friftfre  47. 

—  getrottete  47. 
3d)toammerl[trubel  22. 
3a)tt>ammerliuppe,  frtfc^e  38. 

—  gerrodfnete  37. 
©djroarätDurjjcl,  eingemacht  99. 

—  gebacfeu  1.  3trt  98,  2.  «rt  99. 

—  mit  Cutter  99. 
3$roein8bcufcbel  172. 
Sdjroeins  traten  16H. 
3d)toein8gulafd)  169. 
6d)rocin8farrce,  abgebraten  167. 

—  mit  Srummelglace  168. 
Sdjroeinefopf  173. 
3d)roein8fotelette8  mit  Senffauce 

168. 

8d)ttmn8leber,  gebraten  171. 

—  geroftet  171. 

Sd)mein8lungenbraten  164,  165. 
6d)töcin&fd)Iegel,  gebeist  164. 
©d)toein8fd)ni&el,  natur  167. 

—  paniert  167. 
Sa^meinSfulje  173. 
ScbmeinSaungerl  174. 
Seefifä,  falfdjer  249. 
Seejungen,  gebarfen  238,  240. 
Setyen  4. 

©elcqfleifd)  175. 
©eldjflfeifaMuppc  7. 
©elleriefalat  64. 
©etteriefuppe  39. 
©emmelauflauf  332. 
3emmelfüQe  265. 
Semmelf nobel  10,  11,  289. 

—  gebaefen  11. 
Semmelf  od)  314. 
©emmelfren  54,  62. 
3emmelpubbing  319. 
©emmelfdjmarren  298. 
Semmelfcböbcrl  17. 
©emmelteig  271. 

©enf,  ©ereitung  be8  507. 
©enfbutter  258. 
i.  ©enfgurfm  501 
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Senffauce  58. 
Starnifcel  411. 

Soole,  am  Stoft  gebraten  239. 

—  gebraten  239. 
Spanfertel  166. 

—  gefodjte«  1K6. 

—  gefugtes  166. 
Spargel  86. 

—  entgemaebt  87. 

—  mit  SWaöonnaife  86. 
Spargelftfolett,  abgefd)tnal$eit  83. 

—  mit  Spaprifa  83. 
Spargelftfolcnfalat  67. 
Spargelialat  68. 
Spargei  iuppe  41. 
Spedfmrtel  21. 
Spiegeleier  263. 
Spinat  81. 
Sptnatfcbnitten  82. 
Spifcbuben  403. 
Spitt!  erfueben  389. 
Sprenutorte  248. 
Sprifcfrapfen  Pon  «ranbteig  338. 
Sprotten  2i2. 

Sprubeln  2. 
Stacbclbeeren  491. 
Stangerln,  ßinjer  H63. 

—  $arifer  362. 
Steinbutte  239. 
Stcrj,  fd)ioarjcr  295. 
Stocffifcb  237. 

—  aebcefen  238. 
Stocffüdjfauce  52. 
Stör,  gebaefen  235. 
Striegel  346. 
Stntcelteig  268. 

—  ausgesogen  268. 
Sttubtlteig'djöberl  18. 
Strubel,  Xtroier  307,  308. 

 ausgesogener  308. 

Stubentenbrot,  barte«  354. 
Suppe,  braune  6. 

—  mit  ftleijd)eftratt  7. 
 9tiio  to  24. 

—  fcbmäbifdie  25. 

Cag«  unb  WaAtpubbing  317. 
lag.  unb  9tad)t|tangerln  361. 
Xapiofdfttppc  25. 


Xartclette*  396. 

—  3fdjler  396. 
MAerln,  SBtener  284. 
Stauben,  gebeiste  198. 

—  gebratene  197. 
~  gebüttftete  198. 

—  gcfüQte  197. 

—  mit  föabm  197. 
See  472. 
ieebärferei  402. 
teegebäcf  350,  351,  405. 
Xeefud)en,  englifajer  441. 
£eeringcrltt  394. 
Xeefdmitten  367. 
Xeeftangerln  360,  361. 
Xetg,  »erliner  406. 

I  —  mürber,  in  Sajmalj  *u  baefen 
269. 

i  mit  SHanbeln  269. 

 Sit  Äudjen  ober  Strubel  269. 

j  Xbalbofsmtebacf  358. 
!  Xtroler  tfnötel  11. 

Xopfenauflauf  334. 

Topfeniüüe  266,  267. 

lopfenfäfe  259. 

Xopfenfnöbel  287. 

lop'eufuajen  453. 

Sopfennnbeln  276. 

—  baprifdje  276. 
lopfenpalatfdnnfen  299. 
Xopfcnftrubel  Hl 2. 
Jopfentafdjerln  284. 
Jopfentetg  273. 
$one,  »rarantcr  425. 

—  ©raftliatier  436. 

—  gemifdjte  437. 

—  ütngcr  432,  433. 

 edjte  432. 

 gerüt)t te  432. 

—  üWailonber  430. 

—  obne  6t  435. 

—  Hefter  434. 

—  polnifcbc  437. 

—  ^ortiigiefer  429 
Xrappc  211. 
Irüffel  fülle  266. 
Xrüffelfauce  51. 
Xunfifm,  falfcftrr  147. 
Xuitifrutti.tfocb  327. 
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M()ltorte  426. 

Bnniflebuffcrlit  385. 
iUanillccrcme  459,  465. 
SBanillcgefroreueS  470. 
SBanUlefipferln  381. 
Süantflefranscrin  396. 
SJaiuÜefraprcrln  374. 
SSaniaefucöen  445. 
SkniHeliror  477. 
SBaniflepubbing  318. 
SöaniQcfdjcibcn  394. 
iöerbinbcn  481. 
SBÖgerlialat  66. 
»orfdjiißbrot  348. 

H>ad)teln,  gebratene  212. 

—  gcbünuetc  212. 
2Baditelriiotto  218. 
2Baffelit  403. 
SJaffelfcnnitten  367. 
äßalbmeiftcrliför  478. 
SMcridjnitjel  (2Bel8)  237. 

—  gebraten  237. 
SBarmtiaitcn  fertiger  Speifen  4. 
SBafferglaiur  458. 
SSafteripatjen  292. 
UBeicöfel  in  2>un|t  482. 
SüeicMelfoA  328. 
2Öfid)fclfomuoit  73. 
2Beid)felfud)cn  448,  449,  450. 
äßeidifelfauce  55. 
2Bcid)ielid)nap*  479. 
2Bcid)feI|trubel  305. 
2ßeid)feU   nnb  ftirfcncntnartnclabe 

482. 

2Beib,nad)t*fud)en,  brauner  454. 
Üöeineffig,  Bereitung  öott  508. 
2Beinmcl)lfpetfe  390. 
Seinpubbing  319. 
äÖetnuunfd)  474. 
SBeinfuppe  45. 
Weintrauben  496. 

—  Jlufbeiualjreu  ber  509. 
äfieintraubcnmarmelabe  496. 
sÜ*cintraubcnftriibcl  306. 
iWilbbrctgulaid)  218. 
5&lilbbretl)afd)ce  246. 
Stfilbbrctragout  251. 


2Bilbente  207. 

—  gebeizte  209. 

—  mit  ©arbeiten  208. 

—  mit  SBiiraeltuerl  208. 
ÜBUbgan*  209. 

SBilbfcömeinemeS  in  brauner  Sauce 
207. 

2Bilbfd)tt>ein3braten  207. 
SBilbtauben  209. 

—  in  ber  Sauce  210. 

—  naturgebraten  210. 
Stnbbäcferei  401. 
SBinbbcutel  406. 
üßiubbufferln  388. 
Süinbfrapfcn  380. 
SBinbfrapjerln  al«  Screening  462. 
^interfrapferln  375. 
2Binbtorte,  fpantfäe  436. 
SBirtidjaftStorte  416,  417. 
SBranntorte  425. 

2Bürftd)en,  feine  189. 
SBürfte,  Slugfcburger  189. 

—  Xebrecjincr  190. 
i  —  ftranf  furter  190. 

—  Sfodjen  ber  190. 

—  Trainer  190. 

—  ofme  £arnt  188. 
äßurselfieifd)  139,  169. 
Surjelfcbnap*  480. 

Bimtauflanf  334 
^initfndjen  445. 
Sinttfternc  402. 
^itronatbufferln  387. 
3itronatid)nitten  365. 
^itronentod)  326. 
ßitroncnfotelctte*  168. 
^ueferbögen  392. 
^uefcrbrefcerln  371. 
3ucfcrci$,  gefponnene*  457. 
3'icfererbfen  82. 

—  eingebrannt  82. 
Sucferfarten  390. 
^ucfcrfipfcrln  382. 
^ueferfudjen  439. 
3ucfcripinnen  für  3)unftobft  480. 
^ucferteigbrc&erln  371. 
^üngerl,  frifebefc  174. 

^unge,  gebaefene  141. 
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3u«0f,  gebratene  141. 

—  in  SCfbif  254. 

—  polnifcbe  141. 
3ungemourft  187. 
3wccfcrln  mit  »röfeln  279. 

—  mit  ©riefc  279. 
3tüetfd}fenfüac  266. 
3»«tfd)fen  in  $unu  493. 
 ungefd)älte  493. 

—  in  ©ffig  493. 

—  mit  3u<*c* 

3ioetf*fcnfnöbeI  oon  Grbcpielteia 

287. 

—  Don  ©emmelteig  286. 

—  oon  ©trubclteig  287. 
metfd)fenfompott  73. 
roetidifenfudjen  450. 
toetfdjfenmarmelabe  494. 
.roetfdjfenröfter  oon  frife$en3toetfct> 

fen  75. 


3toctfd)fenröfter    oon  gebörrten 

3toetfaVen  74. 
3toetfd)fcnftnibeI,  ausgesogen  306. 

—  mürber  306. 

—  oon  »uiterteig  306. 
Siuetfdifentafdjerln  aus  Srbäpfel* 

teig  282. 

—  au»  iRubelteig  281. 

—  Oon  mürbem  leig  282. 

—  oon  iopfenteig  282. 
3toiebacf  359. 

—  brauner  359. 

—  tranjöfifdjer  357,  368. 

—  (Srager  356. 

—  fiiebenauer  358. 

—  ^retjburger  360. 

—  fcrjtDarjer  359. 
totebelfleifd)  139. 
toiebel  auce  46. 
ttiebel  uppe  42. 
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Seite  XIII.  3«ilc   9  oon  oben:  9Wild)freu  ftalt  9mid)crcme. 
»    XIII,    »     12  oon  unten:  ^otoib If dinitten  ftatt  $on>ibl* 

f djncttc n  mit  8aft. 
»    XV,     »     17  oon  unten:  Wricfeauflauf  mit  Gipfel  ftatt 

Gipfel.  (Viriefjauflauf 
.    XVI.    •    20  oon  oben:  «pfeltafcpcrl  öou  Zopfenteig 

ftalt  Gipfel«  unb  Xopfcntafdjerl. 

*  XXI.  .  2  oon  unten:  2>illenerbäpfet  ftatt  SiHcrbäpfel. 
.     XXII.         4    »       »     9teiSfleiid)   mit   ©rbfen  ftatt 

Slciäftcifci)  unb  ©rbfen. 

>  XXV,    »      7  oon  oben:  5Hei?n\ifd)  tocglafien. 

28,  dlipt  s)h.    100:  2  frier  ftatt  1 

>  108,     »      »     369:  parntert  ftatt  gnrniert. 

,    128,    »      »     418:  3d)malj  beife  werben  ftatt  l  Äaffee* 

löffei. 

»     17:»,     »      »     548:  (toie  9lr.  832  bereitet). 

.     2'36>,     >      »     739:  50  dkg  ftatt  5  dkg. 

,    352,  >    1097:  flef djmicrte i  ftatt  gefämiebete«. 

>  350,    .      »    1126:  3eile  10  oon  unten  ttad)  läfct  ioü*  e* 

f)eifeeu:  unb  bäcft.  9tä*ften  lag  fdjrcibet 
man  bic  leile  aufceinanber,  taudjt  fie  auf 
einer  Seite  in  bic  bereitete  äRifdnmg  unb 
bäcft  fic  am  39l(d)e  nod)  langfam  biäunÜA. 

»    366,     »      »    1144:  unb  walftibji  gut  aufl  mufe  megbleiben. 

k    381,     »      *    1190:  Slecbc  ftatt  «rette. 

•  389,     »      •    1217:  Staffeei*  ftalt  SHumete. 

»    400.     -      >    1276:  1  „1  aWild)  ftalt  ttI6l  aWild). 
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